Er ENS 


A 


LL. 


a i a SNA F | x \ $ 


DIOTION 
NÉRA 
cC. sont repré- \ ‘connt 
satrophiés est | MM. 
mé en une es- | 1834, 
, On s’est sur- k NOUVE: 
tudiée dans les les m 
nique 
d’ana 
2 for! 
: ? . NOUVE: 
amns n est point serva 
>s de reins réu- eten 
dans l’excaya- Deux 
quelque autre de fi; 
où ces organes 1838 
ce d’un des deux MANUE 
ant séparément do ct 
ecr 
que le patholo- P 
i exa 
autres vices de W 
h d 1 nisés 
re ou dans 1e Cet ouv 
tion d’exa 
MANUE 
sd a | 
» 42, 45, kh, 45, LUN 
À PHARM 
e pon de tissus p" 
ncontrer acci E 
se; la mélanose ay 
es membranes, TAAA 
fois déposée 

Ee P PRINCI 
euse sous toutes RES 
ans la substance resp 
branes des ca- Pari 
’épai de la 
épaisseur DICTIC 
l’urèthre, dans acco 
cès tuberculeux des 
irées. mer 
à PE 

ces, 
, dans tous ses ciéti 
s. Dans un petit proi 
par le dépôt de men 
souyent ses di- cent 
s d’une manière Pré! 
quels la matière c 
s, dans la mem- figu 
phatiques de la ` chac 
flai remplissaient DIOTIC 
s hématode des Hurt 
ses cancéreuses, der 
lu rein dans les F Pari 
enfin des alté- , Gette 
lignes à ] 
)n. Cet ou 
comme í 
paru la] 
de teus l 
EURS CONDUITS sente set 


urs membranes 
e variées. Parmi 
sformations 08 ren 


| EXTRAIT 
DES ANNALES DHYGIÈNE PUBLIQUE 
s ET DE MÉDECINE LÉGALE. (1) 


| 
(rome XXVI, 2° PARTIE.) | 


DEUXIÈME MÉMOIRE SUR LE LAIT, 


PAR T. A. QUEVENNE, 


Pharmacien en chef de l'hôpital de la Charité. 


£ 


= GONSIDÉRATIONS SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE ET LA 
O E 7 ; WEEG ; 
UE 7h | CONSTITUTION ORGANIQUE DU LAIT. 


_ Le lait étant pour l’homme un objet de première néces- 
sité, formant non-seulement le premier aliment que lui a 
destiné la nature, mais lui offrant une nourriture de pré- 
dilection dont il fait un fréquent usage pendant sa vie, 
soit comme objet d'utilité où d'agrément, soit par néces- 
sité, quand ses organes sont affaiblis par la maladie, ce 
liquide a dû fixer, à toutes les époques, l'attention des ob- 
servateurs. Cependant les connaissances positives que 

Ga nous possédons à ce sujet ne datent que de la fin du siècle 
dernier. Elles sont dues surtout à Parmentier età Deyeux , 
qui, dans un travail général sur le lait, travail remar- 
quable par le soin consciencieux avec: lequel les nom- 


(x) Cejournal; rédigé par MM. Adelon, Andral, Chevallier, D'Arcet, 
Devergie, Gaultier de Claubry, Guérard, Keraudren, Leuret, Ollivier 
(d'Angers), Orfila, A. Trébuchet, Villermé, est publié depuis 1829, 
tous les trois mois, par cahiers de 15 à 16 feuilles (250 pages, avec 
planches). — Prix de l'abonnement par années : à Paris, 18 fr. , et 
franc de port, pour la France, 21 fr. à 

A. Paris, chez J. B. Baillière, libraire, rue de l’École-de-Médecine, 
n. 17. 
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breuses expériences qui le constituent ont été faites, et par 
la justesse de raisonnement et la réserve qui ont présidé à 
sa rédaction, éleverent l'étude de ce produit au niveau 
des connaissances positives de la nouvelle chimie. 

Toutefois, on ne peut parler du lait sans rappeler aussi 
les noms de Scheele, Fourcroy , Vauquelin, Styptrian 
Luiscius, Nicolas Boudt, Meggenhofen , etc; et dans ces 
derniers temps, ceux de MM. Berzelius, Lassaigne, Payen, 
Braconnot, Raspail, Peligot, Donné, Le Canu, Turpin, 
A. Chevallier et 'O. Henry, etc. 

Malgré les travaux de ces savans sur le lait, il est un 
point entr'autres, jusqu'ici resté incertain : c'est celui de 
savoir dans quel état s’y trouvent les matières caseuse et 
butyreuse. Les ouvrages classiques de chimie ne sont pas 
d'accord à ce sujet ; ainsi Berzelius dit : « Le lait est blanc 
et opaque, qualités qu’il doit à une combinaison. émul- 
sionnée de matière caseuse et de beurre. Le liquide dans 
lequel nagent les parties émulsives tient en dissolution 
une quantité considérable de matière caseuse; plus, du 
sucre de lait, de l'acide lactique libre, etc...» Et ailleurs: 
« La matière caseuse se trouve, pour la plus grande par- 
tie, à l’état de dissolution dans le lait, et l’on ne sait pas 
encore, bien positivement: si la substance qui, avec, le 
beurre, constitue la partie émulsive du lait, est identique 
avec la matière caseuse dissoute, eu égard à sa manière.de 
se comporter: » (1) 

M. Thenard, évitant de se prononcer à ce sujet, s'ex- 
prime ainsi: « La matière! éaseuse et la matière buty- 
reuse ne sont, pour ainsi dire, que suspendues dans le 
lait, de là sans doute la cause pour laquelle il est opaque 
et susceptible de coagulation spontanée. » (2) 


(1) Traité de chimie de Berzelius , t. vir, p. 584 et 598. 
(2) Traité de chimie de Thenard, 6° édit., t. v, p. 168. 
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MÉMOIRE SUR LE LAIT. ET 
M: Orfila s'exprime d’une manière positive et dit net- 
tement : « On ne sait pas si lecaséum est en dissolution 


ou en suspension dans le lait ». (1) 


Pour M. Lassaigne, le caséum existe à l'état de dis- 
solution et se précipite à mesure qu il se développe un 
acide. » (2) 

M. Bouchardat a suivi l'opinion de Berzelius. (3) 

Si l’on consulte les auteurs qui se sont occupés spéciale- 
ment de l’étude du lait, leur divergence d'opinion laisse 
Pesprit dans la même Na Ainsi Parmentier ét 
Deyeux, chaque fois qu’ils ont à parler du caséum en 

articulier, ont le soin de choisir une expression vague 


qui ne détermine point s'il est à l’état de dissolution ou de 


suspension. Cependant ils ont très bien remarqué que la 
couleur blanche du lait n’est point due seulement à la 
matière grasse interposée, mais probablement, disent-ils, 
à la présence de la matière caseuse , circonstance qui le 
fait différer des émulsions proprement dites, dans sa ma- 
nière d’être constitué. (4) 

M. Raspail s'exprime ainsi : « Le Jait est un liquide 
aqueux tenant en dissolution de l’albumine (5) et de l’huile 
à la faveur d’un sel'alcalin ou d’un alcali pur „et, en sus- 
pensión ; un nombre immense de globules albumineux, 


et de globules oléagineux (6). » Cette opinion que je con- 


sidérerai seulément en ce qu’elle admet une partie de la 
matière albumineuse (caseuse) sous forme! de globules 


fe 


(x) Élémens de chimie d'Orfila , 6° édit., t. x, p. 458. 
~ (2) Élémens de chimie de Lassaigne , 2° édit., t. 11, p. 551. 
(3) Cours de chimie élémentaire de Bouchardat, p. 810, 
(4) Expériences sur le lait, par Parmentier et Deyeux, p. 69 et 407. 
(5) On sait que M. Raspail comprend sous ce nom, non-seulement 
l’albumine proprement dite, mais Ac: le caséum et la fibrine. 
(6) Chimie organique de Raspail, 2° édit., t. 101, p. 136. 
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isolés et distincts de la partie butyreuse , a été rejetée par 
les deux derniers savans qui se sont occupés d'étudier le 
lait sous ce point de vue, Turpin et M. Donné, qui ont à 
leur tour émis chacun une opinion différente. 

Selon M. Donné, le lait doit être considéré comme un 
liquide tenant en dissolution le sucre de lait, les sels, une 
petite quantité de matière grasse et le caséum , et en sus- 
pension les globules de beurre. Voici sa manière de sex- 
primer : « Il est démontré, par cette expérience (action 
dissolvante de l’éther sur la matière grasse), que les glo- 
bules laiteux appartiennent réellement tous à l’élément 
gras du lait et non en partie au caséum : car l'éther n’a 
pas la propriété de dissoudre cette substance (4). C'est 
à ces petits globules (globules de matière grasse) que le 
lait doit sa couleur blanche; car il suffit de le filtrer à 
travers plusieurs doubles de papier et à plusieurs reprises, 
pour l'obtenir clair et transparent; dans cet état, il est 
réduit à son sucre de lait et à son caséum, qu’il tient l’un 
et l’autre en dissolution. » (2) 

Turpin, de son côté, envisage les globules du lait d’une 
manière toute nouvelle et bien différente de celle de ses 
devanciers. D’après ce savant : « Il n’y a point dans le 
lait, comme.on l’a dit, deux sortes de globules, les uns 
albumineux et les autres oléagineux , ou chargés spéciale- 
ment de sécréter Phuile de ‘beurre dans leur intérieur... 
Tous mont paru, dit-il, de même nature, et ne différer 
entr'eux que par le volume, l’âge, etc. Chaque globule 
de lait vit individuellement pour son propre compte, sa 
vie est purement organique ou végétale, sa structure con- 
siste en deux vésicules sphériques, incolores et transiu- 
cides qui s’emboîtent, et dont l’intérieure renferme tout à- 


(1) Mémoire sur le lait, par Donné, p. Ir. 
(2) Journal des Débats , 27 septembre 1830. 
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la-fois des globulins très fins et l'huile butyreuse... Quand 
on laisse reposer le lait , les plus gros globules, comme les 
plus âgés, comme les plus riches en globulins intérieurs 
et en huile butyreuse, s'élèvent comme étant plus légers, 
et en même temps comme corps organisés, pour satisfaire 
à un besoin d’air atmosphérique. » (1) 

Ainsi, nous venons de voir trois opinions différentes : - 
pour M. Raspail : globules formés par la matiere grasse 
simplement divisée, et globules albumineux isolés; de 
plus, un peu de matières albumineuse et grasse retenues 
en solution à la faveur de sels alcalins, et qui se précipi- 
tent quand on neutralise les sels par un acide ; (2) 

Pour M. Donné, une seule espèce de globules unique- 
ment formés par la matière grasse, nageans au milieu 
du sérum qui tient en solution la matière caseuse ; 

Enfin, pour Turpin, il n’y a également qu’une seule 
espèce de globules dans le lait, mais ils sont de nature 
complexe et la même pour tous : ils sont composés d’une 
enveloppe caseuse renfermant le beurre et de petits glo- 
bules ou globulins , destinés à devenir à leur tour des glo- 
bules laiteux parfaits après leur expulsion du globule- 
mère. Le lait serait donc, d’après ce savant, comme il le 
dit d’ailleurs lui-même , formé par une association de pe- 
tits êtres de nature végétale. 

M. Guibourt pense que le caséum joue dans le lait te 
rôle d’une base et le beurre celui d’un acide, et que la 
combinaison qui résulte de ces deux substances caractérise. 
essentiellement ce fluide animal. (3) 


(1) Recherches microscopiques sur le lait, par Turpin, p. 2, 9 et 18; 
et aussi, Annales des sciences naturelles; décembre 1837, et Comptes- 
rendus de l'Institut, 11 décembre 1837. 

(2) Chimie organique, 1"° édit., p. 345. 

(3) Journal de chimie médicale, 1. vr, p. 561. 
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Leeuwenhoek , qui avait observé le lait au microscope 
dès l’année 1695, parle de deux espèces de globules ; mais 
je pense, tant d’après sa manière de s'exprimer , que d’a- 
pres l’état d'agglomération dans lequel se, trouvait. une 
partie des globules, que le lait qu’il a examiné était dans 
un état d’altération plus ou moins avancé. Du reste, cette 
observation isolée montre uniquement que ce savant avait 
vu de gros et de petits globules dans le lait, mais ne 
prouve rien quant à la nature de ces derniers, et il est 
bien probable qu’il s'agissait simplement des plus petits 
globules butyreux. (1) 

En l’année 1777, c’est-à-dire antérieurement à la pu- 
blication des beaux travaux dont j'ai cité les auteurs au 
commencement de cet article, Macquer définissait le lait 
d’une maniere qui mérite d’être rappelée, en ce qui con- ` 
cerne le caséum. « Le lait des animaux , dit-il, est une li- 
queur d’un blanc mat qui résulte d’un mélange de trois 
substances fort différentes; savoir le beurre, le fromage et 
le petit-lait. Ces trois matières sont intimement mêlées les 
unes avec les autres dans le lait récent. Le petit-lait est la 
seule partie fluide du lait : le beurre et le fromage qui y 
sont mêlés ont l’un et l’autre un certain degré de consis- 
tance et ne sont point dissolubles par la sérosité. Ces deux 
matières , dont la première est de nature entièrement hui- 
leuse et la seconde de nature lymphatique, sont seule- 


(x) Postea sumto lacte calido recens vaccæ emulso, id quoque indidi 
tubulis vitreis, ut viderem , num quoque illic aliqua fieret coagulatio , 
sed eam hic animadvertere non potui; sed vidi quidem multos globu- 
los similes sextæ parti globuli sanguinis, et etiam alios, quorum bini , 
terni, aut quaterni sibi invicem modo erant contigui , fundum versus 
desceùdere , et multos variæ molis globulos in superficie fluitantes, 
inter quos posteriores adipem sive butyrum essé judicabam ( 4rcana 
naturæ detecta ab Antonio Van Leeuwenhoek, t. 1, p. 13). 
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ment interposées et suspendues dans la partie séreuse à da 
faveur de leur grande,division. {1) 

Dans le cours de mes expériences sur le lait, j'ai été 
naturellement conduit à examiner ces opinions diverses 
sur la nature de ses globuleset à essayer de distinguer où 
était la vérité. — Les expériences que je vais rapporter 
m'ont tout d’abord indiqué dans quelle voie je devais 
marcher. 


$ 1“. Expériences primitives. — Caséum sous 
deux états. — Constitution des globules buty- 
reux. 


Lait filtré. — Un lait pur provenant de plusieurs vaches, 
et offrant une pesanteur spécifique de 1029,5, à la tem- 
pérature de 15° cent., pèse à la même température; quand 
il est écrémé, 1034,6. Une portion du même lait; à l’état 
récent, ayant été versée sur un filtre, et celui-ci placé- 
dans ‘un lieu dont là température était peu élevée, afin 
d'éviter, autant que possible, son altération, il s’en est 
écoulé un liquide séreux, limpide, opalin, qui ne pèse 
plus que 1026,5, toujours à la témpérature de 15°! La 
différence entre les deux premiers chiffres est facile à èx- 
pliquer : le lait, dans son état naturel, renfermant un 
élément plus léger que les autres (la crême), ‘qui a été 
séparé par le repos, ila dû devenir plus dense : ces deux 
faits étaient bien connus, mais, ce qui ne l'était pas, c’é- 
tait la diminution de densité résultant de la simple fil- 
tration. Or il devenait évident, par Vobservation de ce 
fait, qu'il y avait eu autre chose que la crême de retenue 
sur le filtre, car sans cela le sérum filtré eût offert le 
maximum de densité du lait ; il fallait donc supposer qu'il 


ò Dictionnaire de chimie de Macquer, 4° édita, 1597: 
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était resté à l’état de mélange, avec cette crême, une 
portion beaucoup plus dense , la même évidemment qui, 
dans la premiere expérience, avait augmenté la densité 
du lait écrémé. Cette observation, répétée sur un grand 
nombre d'échantillons de lait, ma toujours donné des 
différences de même nature.: c’est donc l’état normal du 
lait de fournir, par simple filtration, un sérum plus léger 
qu’il ne l’est lui-même. Ces premiers faits ainsi observés 
et constatés, j'ai tâché de m'en rendre un compte. plus 
exact par les expériences et les chiffres qui vont suivre. 
Première analyse. — Un échantillon de lait pur, offrant 
au microscope des globules parfaitement isolés , ‘et pesant 
1030,6, ayant été soumis à l’analyse, m'a donné : 


Pour r décilit. Pour 2 décilit. 
Beurre . . . 3,57 71h 
Caséum . . . 4,10 8,20 


Deuxième analyse. — En même temps j'ai versé sur un 
filtre deux décilitres du même lait que j'ai laissés filtrer à 
une température de 8° c.—+ o jusqu’à ce que la moitié du 
liquide se fût écoulée à travers le filtre, c’est-à-dire un 
décilitre. Ce liquide, limpide, légerement opalin et ne 
laissant voir au microscope que de très rares globules de 
matière grasse, a été additionné d’un peu d’acide acétique 
étendu et porté à l’ébullition; il s’est formé des flocons 
que j'ai isolés par filtration. Ce coagulum desséché a été 
traité par de l’alcool mêlé d’éther, pour isoler la petite 
quantité de matière grasse qu’il pouvait retenir; voici le 
résultat : 


DEILEN re Plon n de VPN OS AU 0,25 
Matières caseuses dissoutes. . . . 1,32 


Trorsième analyse. — Le filtre contenant le résidu des 
deux décilitres de lait employés, et duquel le décilit-- 
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de sérum dont nous venons de donner l'analyse avait été 
retiré, est délayé dans un peu d’eau, et le liquide porté 
à l’ébullition après y avoir ajouté un peu d’acide acétique 
pour en opérer la coagulation. Ce coagulum, égoutté et 
lavé sur un filtre, est, après la dessiccation et comme le 
précédent, épuisé par l’alcool mêlé d’éther, on obtient 
pour produits ; | 


POULES: MT De Dre NE AE Ve 9,92 
CARD 2 Man le OUT Me Pre 7:23 


Les chiffres de ces deux dernières analyses réunis doi- 
vent reproduire et reproduisent en. effet sensiblement 
ceux de la première , comme on le voit ci-dessous : 


BEUTE.. 2 ARN IE OTET R 0,25 
— DU SLT gar Ah UNS 6,92 
wi NAT | 
CRNO 2 analyse, de, 2, dia 1,32 
— IE oai LRO TAA A AAS 723 
RE 


On voit par ces trois analyses que la plus grande partie 
du caséum a été retenue sur le filtre, puisque la por- 
tion passée à travers celui-ci, et qui se trouvait à l’état 
de dissolution dans le sérum, n’a été que de 1,32; au 
contraire, la portion de lait restée sur le filtre, qui 
devait contenir toute la partie non dissoute, et, en outre, 
une portion de casèum soluble correspondante à la quan- 
tité de sérum restante a été de 7,23. Il est vrai que l’on 
peut craindre que la durée de la filtration, qui a été ici 
très longue , n’ait permis à une portion de caséum dissous 
de se précipiter. Mais cet inconvénient n’a pu m'arriver 
dans les cas ordinaires, attendu que je versais tout d’abord 
une grande quantité de lait sur un filtre, de manière à 
obtenir, en quelques heures, le liquide séreux sur lequel 
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je devais expérimenter. Observons encore , avant de quit- 
ter ces analyses , que, pour que les chiffres obtenus re- 
présentassent exactement les proportions respectives du 
caséum en suspension et en dissolution, il faudrait faire 
une correction qui a êté négligée ici, mais qu’on pourrait 
toujours opérer. Plus tard, nous reviendrons sur ce sujet 
($ VI). 

Lait écrémé. — Un litre du même lait, qui avait servi 
aux trois premières analyses, avait été mis dans une ter- 
rine et laissé en repos à une température de 8+0, pour 
permettre à la crême de monter ; au bout de quatre jours 
celle-ci est enlevée aver soin, elle pèse 112 grammes. Le 
lait ainsi écrémé est fluide, blanc bleuâtre et opaque, 
vu en masse, mais seulement opalin, vu en goutte. Les 
globules que l’on y aperçoit au microscope, ont tous une 
forme très ronde comme ceux du lait normal, mais ils en 
diffèrent par leur petitesse ; en effet les plus gros, qui sont 
aussi les moins nombreux, n’ont pas plus de + de milli- 
mètre; et les autres, qui sont en grand nombre, dimi- 
nuent successivement de volume et peuvent être compris, 
pour la plus grande partie, entre: et + de millimètre ; 
mais il y en a cependant beaucoup qui n’ont pas plus de 
= et même ——.La densité de ce lait écrémé est de 1037. 

Quatrième analyse. — Un décilitre de ce lait écrémé 


soumis à l’analyse fournit : 


PAULTE CENT EN LT ONU GA D a CENTS 0,23 
ETA I nel Ne ET tele 4,71 


La proportion de caséum est donc devenue ici tres 
prédominante par rapport au beurre qui a presque com- 
plètement disparu. 

Créme.— La crême enlevée'sur ce lait se montre com- 
posée de globules dont la plus grande partie offre un dia- 


I 


mètre variable depuis + jusqu'à -55 de millimètre ou 
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même un peu plus; la plupart sont libres, quelques-uns 
sont agglomérés. Il y a: aussi des globules de +5 et au- 
dessous, mais ils sont en petit nombre comparativement 
aux premiers. Cette crême, agitée dans une petite ba- 
ratte, laisse séparér le beurre qui, après avoir été lavé et 
égoutté, pèse 45 grammes. Ce beurre, maintenu en fusion 
et agité pendant quelque temps pour, vaporiser l’eau , 
laisse séparer, sous forme d’une poudre grise rousse, le 
caséum qu'il retenait» | 

i Cinquième analyse, — Ce beurre, ainsi obtenu à l’état 
brut par le battage , était composé de : 


Beurre RL pe dun Ho ie ait EFE E 

Gaseurn Mn pupe sus: oh Liane. i 1,92 

Hair iéga ue Nat ta Ed Vi 11,08 
45 


Lait de beurre. — Le lait de beurre obtenu dans cette 
opération est sous forme d’un liquide épais, d’une couleur 
un peu grise ; offrant une réaction très acide, et présen- 
tant l’aspeët microscopique suivant : 1° une grande quan- 
tité de petits points noirs, dont les uns arrondis n’ont pas 
plus de 25 à + de millimètre, les autres un peu allongés 
et ayant alors un aspect légerement fibrillaire; quelques 
globules de zis à + ne paraissant pas différer des glo- 
bules primitifs; 3° quelques masses jaunâtres que l’on 
reconnaît facilement pour des globules de matiere grasse 
déformés. Un peu de ce lait de beurre filtré laissé écouler 
un sérum limpide qui, porté à l’ébullition,, laisse former 
des flocons assez abondans, ce qui prouve que la: partie 
caseuseen dissolution ne s'était point coagulée, du moins 
complètement, par l’action du battage. 

Sixième analyse.— La totalité. de ce lait de beurre est 
étendue d’un peu d’eau et portée à ébullition pour la 
coaguler; on filtré, et l’on s'assure, au moyen d’un peu 
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d'acide acétique, que le liquide qui s'écoule ne retient 
plus de caséum. Le coagulum , traité comme précédem- 
ment, donne : 


Dauer da La, 0,64 
EETTINEN, ne Lu. . dé 1,99 


Au moyen de l'analyse du beurre brut obtenu par le 
battage et de celle du lait de beurre que nous venons de 
voir, nous pouvons établir, ainsi qu’il suit, la composition 
des 112 grammes de crême séparés de ce litre de lait : 


Beurre tn CUE EU, OP HOUR RTS RCE 
Cause Mi ME CRIER MERE 3,91 
Eau (plus un peu de lactine, de sels, etc.). 75,45 


112 


Or l'analyse du lait normal, que nous avons vue dans 
le principe, nous ayant appris qu’il renfermait 41 grammes 
de caséum par litre , nous voyons que la crême n’en avait 
entraîné que 3,91, c’est-à-dire sensiblement ~> de la to- 
talité. Nous pouvons encore remarquer que la crême 
n'avait fourni en réalité que 32 grammes de beurre, tandis 
que chaque litre de ce lait en renfermait en effet 35,70 
(premiere analyse). De ces 3,70 de beurre perdus , 0,64 
étaient restés dans le lait de beurre, et 3,06 ou environ 
dans le lait écrémé. 

Conclusion. — De ces six analyses, nous pouvons déjà 
déduire , comme conséquences rigoureuses et comme con- 
sidérations importantes qui serviront à nous guider, 
qu'il ne s'est trouvé à l’état de dissolution, dans le lait, 
qu’une très faible partie de la matière caseuse, le reste 
devant s’y trouver sous forme solide et à l’état de sus- 
pension ; que la crême séparée par le repos ne renferme 
qu'une très faible portion de caséum (-5 environ), le reste 
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se trouvant dans le lait écrémé dont la densité est par là 
augmentée. 

Durée de la filtration. — La filtration du lait étant pour 
moi un point de départ de la plus, haute importance, j'ai 
dû lexaminer avec une grande attention, et, eu égard 
surtout au temps nécessaire pour l’opérer, afin de prévenir 
certaines objections qu'on m'avait déjà présentées. En 
conséquence, j'ai fait l'expérience suivante: 

Lait provenant d’une vache ayant mis bas depuis neuf 
jours : réaction légèrement acide, globules parfaitement 
isolés; traite de quatre heures et demie du soir. On plonge 
aussitôt le vase qui le renferme dans l’eau fraîche, de 
manière à abaisser promptement la température et à di- 
minuer ainsi les chances d’altération, A cinq heures et 
demie la température étant abaïssée à 19 centigr., le lait 
offre une densité de 1030,6; on le verse sur un double 
filtre de papier serré, et on laisse écouler le liquide sans 
repasser les premières portions sur le filtre. A sept heures 
le liquide qui s’est écoulé est blanchâtre, opaque, vu en 
masse; sa densité est de 1030,6 comme celle primitive- 
ment offerte par le lait pur à la température de cent., 
qui est celle de l'atmosphère. Le microscope y laisse voir 
un assez grand nombre de globules butyreux; on met ce 
premier sérum de côté. A sept heures et demie le liquide, 
passé depuis une demi-heure, est limpide vu en masse et 
par transmission, vu à la lumière réfléchie, il paraît for- 
tement opalin‘; sa densité n’est plus que de 1028. Le len- 
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demain , le sérum filtré pendant la nuit offre encore une 
densité de 1028. 

La portion de sérum écoulée à travers le papier dre 
les premiers temps de la filtration ayant offert une den- 
sité-aussi grande que celle du lait pur, quelques personnes 
pourront être disposées à croire, au premier abord, que 
cela tient à ce que le caséum se précipite peu-à-peu ; mais 
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on verra, par le passage relatif aux globules sanguins qui 
se trouve dans le $ IHI, que l’on peut tout aussi» bien 
penser que cet effet est dû à ce que, dans le premier mo- 
ment, les pores du filtre n'étant pas encore obstrués par 
les globules gras, les particules caseuses ont pu passer 
non pas cu quantité assez grande pour augmenter la den- 
sité du liquide comme cela aurait dû avoir lieu si elles 
avaient toutes pénétré à travers le filtre, mais seulement 
pour produire la densité primitive du lait. — La seconde 
portion de sérum filtrée, et qui a été examinée à sept 
heures et demie, c’est-à-dire trois heures après la traite, 
n'offrait plus, elle, qu'une densité de 1028, densité nor- 
male de ce sérum , puisqu'elle est ensuite restée la même. 
Personne, je suppose, n’aura la pensée de croire que, 
dans un aussi court intervalle, il ait pu se développer un 
phénomène quelconque plus où moins analogue à nne 
fermentation ayant eu pour effet la production d’un acidé 
qui aurait précipité le caséum ; il est, au contraire, évi- 
dent que celui-ci possédait par lui:même la forme solide 
qui sgg opposée à son passage à traverse filtre : telle 
ést la e conclusion que je veuille tirer de cette expé- 
rience. 

Lait alcalin contenant pareillement du caséum suspendu. 


Mais s’il était impossible d'admettre, dans l'expérience 
précédente, que la précipitation du caséum fût produite 
par un acide développé postérieurement à la sortie-du 
lait de la mamelle, ne pouvaït-il pas arriver que la faible 
quantité que le lait en renferme naturellement fût suffi- 
sante pour agir sur une portion du caséum et le préci- 
piter? Cette manière de voir méritait d’autant plus d’être 
examinée, que j'avais vu qu’en ajoutant une petite quan- 
tité d’acide à du lait, on produit d’abord la formation 
de petits flocons peu visibles, qui ne se réunissent que 
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plus tard, au moment où la coagulation est rendue com- 
plète par une nouvelle addition d'acide. Mais s’il en était: 
ainsi, cette précipitation du caséum ne devait plus avoir 
lieu dans un lait naturellement alcalin ; or, Pexpérience. 
répétée sur un lait offrant cette dernière réaction d’une: 
manière prononcée a donné absolument les mêmes résul- 
tats qu'avec des laits acides. Bien plus, la commission de 
l’Académie de médecine m’ayant reproduit objection 
dont je viens de parler, j'y ai répondu par les expériences 
suivantes. J’ai ajouté à plusieurs échantillons de lait, 
immédiatement après la traite, assez de solution de ĉar- 
bonate de soude pour les rendre fortement alcalins au 
papier rouge de tournesol, et les ai ensuite filtrés : les 
résultats ont toujours été de même nature que dans les 
cas précédens; d’où je conclus que, si une portion: du 
caséum se trouve suspendue dans ie lait; c’est parce qu'il 
est dans sa nature exister ainsi, ei que cet:état n’est paing 
dû à un développement daidai d'acide: 

Après avoir admis par les raisons que nous venons de 
voir, et que je. crois fondées, qu’une portion de:caséum 
se trouve.à l’état de suspension dans le lait au: moment 
où on le filtre, unéautre question:se présentait-à l'esprit: 
et ma été adressée par la commission nommée par l’Aca: 
démie de médecine pour examiner: mon travail : Le 
caséum. existe-t-il sous cette) forme dans la glande mam- 
maire; où bien, comme Muller le pense pour: la: fibrine 
du:sang ;.se-solidifierait:il après'sa sortie de: l'animal? 
Les -expériences. de, Muller ayant prouvé . que! l’'am- 
moniaque, s'oppose à: la coagulation ‘decla: fibrine du 
sang (1) jai eu recours à l'emploi de cet aloahi ainsi 
qu’à celui de la potasse: pour essayer de m’opposer: à la 
coagulation-supposée du: caséum. | 


— 


(1) Physiologie deBurdach y &'w1, p: 140. 
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-Première expérience. — Deux grammes de potasse caus- 
tique ayant été dissous dans un peu d’eau et placés à 
l'avance dans un vase, on a reçu dans celui-ci la premiere 
portion d’une traite; cette quantité de lait s'est trouvée 
être de 744 grammes. Ce lait ainsi additionné offre une 
réaction alcaline prononcée ; versé quelques instans après 
sur un double filtre, il s'en est écoulé un sérum pareille- 
ment alcalin, ayant l'aspect transparent opalin de ce li- 
quide retiré du lait normal; sa densité est de 1028 à une 
température de 19° cent. 

Deuxième expérience. — La seconde portion de la traite 
de la même vache est recue dans un vase contenant deux 
grammes d’ammoniaque ; le mélange offre, comme dans 
le cas précédent, une réaction alcaline prononcée. Versé 
de même sur un double filtre, il s’en est écoulé un sérum 
ayant l’aspect ordinaire et offrant une densité de 1027,3 
à une température de 19°. 

Troisième expérience. — Enfin, une autre portion du 
même lait, recueillie à la suite des deux premières et 
offrant une densité de 1031,3 à la température de 19cent., 
a été versée, dans son état naturel, sur un filtre pour en 
obtenir le sérum normal. Celui-ci offre une densité de 
1027,3; comme celui qui contenait de l’ammoniaque. 

Ainsi nous voyons les choses se passer sous l'influence 
de la potasse et de l’ammoniaque absolument comme dans 
le lait pur; il y a de même une diminution de densité 
produite par la séparation de la matière caseuse restée 
sur le filtre. On ne peut alléguer ici, comme prouvant 
un commencement d'action de la potasse, cette circon- 
stance que le sérum, obtenu dans la première éxpérience, 
ayant offert une densité de - plus grande que dans le 
lait pur, cela tient à ce que cette base énergique avait 
commericé à exercer une action sur le caséum; car, outre 


que la potasse avait dû produire une augmentation 


3 
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de densité par elle-même, on sait que les prenis 
portions de la traite ne sont pas identiques avec celles 
qui suivent (1°™ Mémoire, page 29). Tout porte donc 

à croire que la portion de caséum que lon trouve à 
l’état de suspension dans le lait, après la traite, ne s’est 
pas séparée au moment de sa sortie de l’animal, mais qu’elle 

y existe déjà telle dans la mamelle. 

A la vérité, on peut se demander si jai employé, pour 
ces expériences, une assez forte dose d’alcali pour s'op- 
poser à la coagulation du caséum. Il est difficile de ré- 
pondre à cette objection , et de faire des expériences plus 
probantes que celle-ci, attendu que si j'avais reçu le lait 
dans une solution fortement alcaline, j'aurais certaine- 
ment obtenu un sérum retenant tout le caséum en disso- 
lution , soit que celui-ci existât tel dans la mamelle , soit 
qu'il sy trouvât à l’état de suspension, c’est ce qu'est 
destinée à prouver l'expérience suivante : 

Quatrième expérience.—Lait ayant été trait à six heures 
du matin, offrant une légère réaction acide et des globules 
libres. A neuf heures, on en pèse un kilogramme, auquel 
on ajoute 200 grammes d’ammoniaque ; le mélange prend, 
aussitôt aprèsavoir été agité, la teinte jaunâtre de la mouil- 
le, et devient plus onctueux, sans être filant; on agite de 
temps en temps jusqu’à cinq heures du soir. Les globules 
butyreux, examinés alors au microscope, offrent an aspect 
et des dimensions semblables à ceux que l’on trouve dans 
le lait primitif; on prend la densité de ce mélange, qui est 
de 1008 à la température 18 cent., puis on le divise en 
trois portions: l’une est mise dans une éprouvette graduée; 
l’autre dans un flacon muni d’une tubulure à sa partie 
inférieure , et la troisième est versée sur un double 
filtre. Le flacon est bouché, l’éprouvette et le filtre sont 
couverts, de manière qu’il ne puisse y avoir de volatilisa- 
tion sensible d’ammoniaque. Il s'écoule de suite et assez 
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pue du filtre un liquide limpide, un peu plus 


é en couleur que le sérum normal de lait ordinaire (1); 
vin minutes après, On a ûne assez grande quantité de 
liquide filtré pour en prendre la densité : elle est de 
4010,5, temp. 18, 

Le lendemain, à la même heure, on trouve qu'il s'est 
séparé dans l’éprouvette 10 pour 100 d'une crême très 
fluide, ayant un aspect jaune prononcé; la colonne ‘de 
liquide qui existe au-dessous, au lieu d’avoir l'aspect 
blanc mat que présente le lait normal en pareille circon- 
stance, est presque transparente , et vue dans un tube 
“étroit, elle ne paraît plus que nébuleuse. 

Le liquide du flacon présente exactement le même as- 
pect que celui de l’éprouvette ; on en soutire une portion, 
afin d’en prendre la densité : celle-ci est de 1009,5. Ces 
trois densités, comme les changemens physiquesobservés, 
indiquent donc qu’il y à eu ici une dissolution du caséum 
suspendu. La plus grande densité a. été offerte par ile 
liquide filtré, et cela se concoit : celui-ci ayant pu être 
séparé completement de ses globules butyreux par la filtra- 
tion, tandis que dans le liquide du flacon, cetteséparation 
n'ayant eu lieu qu’en raison de la différence dé densité de 
la crême et du sérum , elle n’a point été parfaite : aussi ce 
liquide n'était-il point tout-à-fait transparent, et laissait- 
il voir au microscope des globules gras encore assez nom- 
breux. En sursaturant, au moyen de l'acide sulfurique; 
une portion du liquide ammoniacal obtenu par filtration, 
on précipite la matière caseuse sous forme de flocons d’un 
beau blanc, extrêmement abondans. 


Constitution des globules butyreux du lait. 


Nous avons vu précédemment (article Crême ), par le 


(1) J'appelle sérum normal le liquide séreux obtenu par filtration, 
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secours du microscope, que la crême était essentiellement zi 
composée des plus gros globules du lait, et la partie sous- 
jacente, c’est-à-dire le lait écrémé, des plus petits, les uns 
et les autres offrant d’ailleurs le même aspect. Or, ces glo- 
bules, dont les uns plus gros, plus légers, s'élèvent à la 
partie supérieure; les autres, plus petits; plus denses, res- 
tent suspendus dans le liquide séreux, sont-ils les premiers 
uniquement composés de beurre et les derniers de caséum? 
La petite quantité de beurre que retient le lait écrémé; la 
petite proportion de caséum que l’on retrouve dans la 
crême, sont-elles dues à la difficulté, d'opérer un isole- 
ment parfait des deux espèces de globules mélangés? ou 
bien, n’y a-t-il, comme le pensait Turpin , qu'une seule 
espèce de globules qui, d’abord tres petits, séraient com- 
posés d’une enveloppe caseuse prédominante, et plus tard 
devenus plus âgés, seraient constitués par la même enve- 
loppe caseuse, agrandie et remplie d’une plus forte pro 
portion d'huile butyreuse, ce qui rendrait compte, comme 
dans l'hypothèse précédente, de leur différence de densité? 
J'ai essayé déclaircir cette question par les, expériences 
suivantes: 

Première expérience. — Du lait ayant été placé dans 
une étuve chauffée à 55° cent., le premier jour il s’est 
séparé une couche crémeuse; puis, le lendemain; une: 
couche huileuse jaune est venue nager au-dessus de celle- 
ci, et sa quantité est allée en augmentant les jours suivans. 
Cet effet me semble plutôt s'accorder avec la supposition 
que les globules butyreux étaient composés de matière 
grasse libre et sans enveloppe, et qu’ils se sont simplement 
réunis par la fusion, après être montés à la surface du la 
quide. Toutefois, on pourrait objecter que la dilatation 
du corps gras par la chaleur a suffi pour rompre leur en: 
Yeloppe caseuse. 

Deuxième expérience. — De la crême ayant été levée 
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sur du lait, à la manière ordinaire, j'en ai placé une par- 
tié sur du plâtre nouvellement gâché, et le reste sur du 
plâtre en poudre. Dans l’un, comme dans l’autre cas, 
toute la partie séreuse a été absorbée, et la crême conver- 
tie en une galette jaune, de consistance de pâte ferme ; 
en agitant ce résidu avec un peu d’eau, celle-ci est de- 
venue laiteuse, et la masse a pris en quelques instans l’as- 
pect et les propriétés du beurre (1). Le beurre se trouve 
fait si vite dans cette eirconstance que, pour en donner 
une idée, on peut dire que par la dessiccation de la crême 
sur le plâtre , les globules gras se trouvent tellement rap- 
prochés qu'il ne reste plus, pour leur donner l'aspect du 
beurre, qu’à laver la masse obtenue pour enlever l’excès de 
caséum interposé. Or, aucune cause, dans cette expérience, 
ne tendant à briser ni à dilater les globules butyreux , et 
ceux-ci se trouvant réunis par la simple soustraction de 
l'humidité en une seule masse, il me semble rationnel 
d'admettre que, primitivement, ils se trouvaient dans le 
lait à l’état de liberté et sans enveloppe. 

Cependant il faut dire que dans ce procédé d’extrac- 
tion, le beurre retient une plus forte proportion de caséum 
que par le procédé ordinaire, ce qui lui communique une 
teinte plus pâle, moins jaune et moins agréable à l'œil 
(I Mémoire, p. 86). Je ne pense pas que cet excès de ca- 
séum puisse fournir un argument contre ma maniere de 
voir, puisque le beurre, obtenu par le procédé ordinaire, 
en retient également, quoique un peu moins. Toutefois, 


(1) Parmentier et Deyeux avaient déjà tenté, par l'emploi du feu, 
d'une part, et par le moyen d’un corps absorbant, de l’autre, de se rendre 
compte de l'état dans lequel se trouve le beurre dans la crème; mais 
ils ne parvinrent à produire la séparation de celui-ci ni par l'un ni par 
l’autre moyen, Dans le premier cas, ils ne prolongèrent pas assez l'ac- 
tion de la chaleur; dans le second, ils n’employèrent pas un corps doué 
d’un pouvoir absorbant assez puissant (Ouvrage cité, p. 38 et 39). 
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j'ai essayé de la manière suivante d'obtenir ia matière 
grasse débarrassée le plus possible de caséum 

Troisième expérience. — Après quatre heures de repos, 
j'ai levé la premiere crême qui s’estrassemblée sur du lait 
de bonne qualité, crême dans laquelle prédominent pres- 
que toujours les plus gros globules butyreux, ceux-ci, en 
raison de leur volume, montant les premiers à la surface 
du lait (1% Mémoire, p. 50); je lai délayée dans environ 
trente fois son volume d’eau distillée,, et j'ai laissé le mè- 
lange en repos pendant cinq heures, après quoi j'ai enlevé 
la crême montée à la surface, et Pai de nouveau redélayée 
dans l’eau distillée; après douze heures, j'ai enlevé la 
nouvelle crême montée sur ce liquide. Examinée alors au 
microscope, elle se montre essentiellement composée de 
globules gras de + à -5 de millimètre, mais elle n’est 
cependant pas exempte de globules de z$; à =. Cette 
crême est mise à sécher sur du plâtre ; quelques heures 
après, il ne reste qu'une couche sèche , molle, d’un jaune 
pur, intense , ne laissant voir au microscope que des amas 
de globules gras confus et déformés ; on lave avec un peu 
d’eau qui devient encore sensiblement blanche. Le beurre, 
ainsi obtenu et pesant.1,10, est traité par l’'éther, qui le 
dissout en laissant un résidu floconneux blanc, paraissant 
très abondant tant qu'il est dáns l’éther, et laissant voir 
au microscope des fibres ou des points ténus, épars, comme 
ceux du lait de beurre, des petites plaques jaunâtres, la 
plupart à surface pointillée, et d’autres lames plus petites, 
simulant des débris membraneux. Parfaitement desséché, 
ce résidu se réduit à un poids de 0,02; la matière grasse 
laissée par l’évaporation de l’éther pèse 1,03. Le beurre 
brut obtenu de cette crême était donc composé de : 
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Dans cette expérience, nous trouvons donc encore un 
peu de caséum, mais la proportion en est bien plus faible 
que dans le beurre obtenu par le procédé ordinaire, où 
elle est d'environ s, tandis qu'ici elle n’est que de = (x). 


mn à 


(x) A l'époque où j'ai fait cette analyse, mon attention. ne s'était 
point encore portée sur l’action dissolvante que les alcalis peuvent 
exercer sur le caséum en suspension sans endommager les globules 
gras. Dans ces derniers temps j'ai fait l’expérience suivante : un kilo- 
gramme! de lait ayant été additionné de deux cents grammes d’ammo- 
niaquié ; on agite bien ce mélarge de temps à autre pendant douze 
heures. On verse alors dans une capsule que l’on recouvre pour s'op- 

oser le mieux possible à la volatilisation de l’alcali ; après vingt-quatre 
HAE de repos, on enlève la crême rassemblée À la surface du liquide eton 
la redélaie dans un mélange d’un kilogramme d’eau distillée et de deux 
cents grammes du même alcali. Une portion de ce liquide ayant été 
soumise à l'examen microscopique, on constate que les globules bu- 
tyreux présentent exactement le même aspect et les mêmes dimensions 
que dans l’état primitif, On verse peu-à-peu sur un filtre: la partie 
aqueuse du mélange s'écoule avec assez de facilité ; tandis que les glo- 
bules gras sont retenus. On lave ceux-ci avec douze cents grammes d’un 
mélange d’eau et d’ammoniaque pareil au premier; puis, en dernier 
lieu, avec un peu d’eau distillée. Ce résidu butyreux, d’un jaune pâle, 
ayant été comprimé dans du papier, pèse 38 grammes. 

On en ‘prend cinq grammes que l’on traite par l’éther, qui dissout la 
matière grasse et laisse une légère couche de liquide aqueux grisâtre , 
trouble, dans lequel le microscope laisse voir une très grande quantité 
de cristaux rhomboédriques: en traitant par un peu'd’eau acidulée avec 
l'acide chlorhydrique on dissout les cristaux, que l’on reconnaît pour du 
‘phosphate ammoniaco-magnésien, sans trace de chaux ; après ce traite- 
ment il reste une :petiie quantité de flocons très ténus; que l’on isole 
après les avoir bien lavés:: Au microscope on voit qu'ils sont dus à des 
amas extrêmement pâles, formés par la réunion de très petits points 
noirs. Desséchés dans une capsule ils se réduisent en une couche grise, 
dont le poids peut êtré estimé tout au plus à un demi-milligramme, et 
encore fautsil dire que l’aspect légèrement fibreux ou cotonneux du 
résidu; semble y indiquer quelques légers débris enlevés primitivement 
à la surface du filtre par la matière grasse. Une portion de ce résidu 
calcinée dans un tube de verre laisse dégager des vapeurs ammoniacales ; 
une autre porlion, mise dans un tube avec de l'acide chlorhydrique, s’y 
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Je pense que le caséum, qui se trouve toujours ainsi 
dans le beurre, a été entraîné mécaniquement par les glo“ 
bules gras pendant l'ascension de ceux-ci sous forme de 
crême, mais que ce caséum et ce beurre existent dans le 
lait, dans un état distinct et indépendant l’un de lautre. 
Il y a bien ici une chose qui peut laisser du doute dans 
l'esprit, c'est la présence des lames d’aspect membraneux, 
trouvées après l’action de l’éther; maïs j'espère pouvoir 
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dissout partiellement, en donnant à la solution une légère teinte violette. 
Tant d’après ces caractères que d’après l'aspect microscopique, je regarde 
ces flocons comme étant formés de caséum, On voit, par la quantité conte- 
nue dans les cinq grammes de beurre soumis à l'analyse, qu'il y en avait 
sensiblement 4 milligrammes, dans les 36 grammes de beurre brut.— La 
solution éthérique ayant fourni par l'évaporation 3,96 de matière grasse, 
il y avait, en conséquence, 30,09 de celle-ci dans Ja totalité du beurre 
brut, le reste devant être attribué à l’eau et au phosphate ammoniaco- 
magnésien, 

Peut-on croire , d’après ce résultat , que les globules butyreux fussent 
pourvus d’une enveloppe ou d’une trame caseuse? Sans doute on pour- 
rait dire qu'ils étaient revêtus d’une enveloppe qui a été dissoute par 
Palcali ; cependant si l’on remarqué qu’ils n’ont changé, sous l'influence 
de celui-ci ni d'aspect, ni de dimensions, il faut avouer que cette objec” 
tion perd beaucoup de sa valeur. Mais d’où provenait la matièré caseuse 
obtenue dans l’analyse que nous venons de rapporter ? Ne doit-elle pas 
conduire nécessairement à admettre une trame dans les globules gras? 
Je ne puis me dissimuler qu’il me serait difficile de prouver qu’il n’en 
est pas ainsi : seulement j'observerai que l’on peut tout aussi bien expli- 
quer {a présence idu caséum dans ceux-ci ; et: d’une manièreaussi plau- 
sible, en admettant que la matière grasse, divisée au milieu d'un liquide, 
contenant un nombre immense de particules caseuses, a dú se laisser 
pénétrer par un certain nombre de celles-ci. Ne voit-on pas en effet 
tous les jours que si l’on place une matière grasse en contact avec un 
corps pulvérulent quelconque, elle en est imprégnée et salie; seulement, 
si celui-ei est déjà baigné par un liquide aqueux, ses particules adhèrent 
moins à la matière grasse et la pénètrent plus difficilement : c'est pour- 
quoi nous avons retrouvé si peu de caséum dans les globules butyreux 


(Nous reviendrons du reste sur les globules gras, dans le § III, article 
action de l’éther). 


150 __ MÉMOIRÉ SUR LE LAIT, 

expliquer plus loin Leur apparition, autrement qu’en ad- 
mettant qu’elles servaient d’enveloppe aux globules buty- 
reux (Action de l'éther sur le lait, $ IU). 

Toutefois, apres avoir adopté cette opinion comme une 
conséquence de tout ce que nous avons vu jusqu'ici, j'a- 
vouerai, qu’une circonstance m’embarrassait fort , c'était 
celle-ci : puisqu'’une partie du caséum existait à l’état 
solide dans le lait, et peut-être sous forme de globules, où 
se trouvaient ceux-ci? Quels étaient-ils parmi ceux que 
nous avons observés? Il est bien vrai que la majeure par- 
tie des globules que l’on voit dans la crême offre un dia- 
mètre de -55 à zs; que ceux du lait écrémé, au contraire, 
varient depuis + à 55 environ, ce qui pourrait faire 
supposer que les plus petits de ces globules appartien- 
nent à la matiere caseuse; mais dans cette supposition où 
est la ligne de démarcation? Est-ce à +, 350; r? Et 
d’ailleurs une autre objection se présentait : ne fevait-il 
pas sembler très surprenant que deux matières de nature 
aussi différente que le caséum et le beurre offrissent un 
aspect globuleux tellement semblable, aux dimensions 
près, que l’on ne pût y apercevoir la plus légère diffé- 
rence? Cette circonstance, il faut en convenir, pouvait 
être jusque-là invoquée comme un puissant argument en 
faveur de l'existence d'une seule espèce de globules (opi- 
nion de Turpin). M. Raspail, qui a le premier admis 
l'existence des globules caseux isolés, ne parle nullement 
de leur aspect, et laisse ignorer dans quelle circonstance 
il les à observés, si c’est dans le lait récent ou dans le lait 
caille? Aussi ai-je ċté long-temps arrêté par leur recher- 
che, et jusqu’à ce qu'enfin j'aie reconnu qu’il ne m'était 
pas possible de les apercevoir dans l'état naturel. Devant 
parler de nouveau de cette circonstance un peu plus loin 
(article Présure), je feviens encore aux globules de ma- 
tière grasse , lesquels se composent de tous ceux que l’on 
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peut apercevoir dansi.le. lait, à l’état naturel; eti qui ont 
une diamètre compris entre = et -+- de millimètre. 

. Quatrième expérience. — Quand. on agite fortement. un 
peu de lait avec un excès d’éther, tous les globules gras 
disparaissent , et l’on ne voit plus en place que de très 
gros globules, d’un aspect jaunâtre; plus ou moins pâle, 
simulant quelquefois de vastes cellules diaphanes; si l’on 
décante cet éther et qu’on en fasse évaporer une goutte 
sur une lame de verre, on obtient des espèces de globules 
ou plaques jaunâtres plus ou moins irrégulières dues à la 
matière grasse; mais si, au lieu de se servir de cette solu- 
tion éthérique seule pour l'observation microscopique 
on prend un peu du lait resté au fond du tube, et dans 
lequel on ne voyait plus que de gros globules pâles. et 
serrés, qu’on l’expose pendant quelques instans à l'air en 
l’agitant un peu pour favoriser l'évaporation de l’éther, 
puis qu’on le soumette de nouveau à examen microsco- 
pique, on s'aperçoit que les globules gras ont reparu 
avec leur aspect primitif, à quelques différences près, dans 
les dimensions. Or, qu’'arrive-t-il dans ces diverses cir- 
constances ? Quand on fait agir l’éther sur le: lait, tous 
les globules gras, environnés par un liquide. visqueux, se 
pénètrent d’éther, et il en résulte une solution simulant 
de gros globules, en même temps qu'une partie de la ma- 
tie grasse se répand dans toute la, masse d’éther, et peut 
former par l'agitation d’autres goutteléttes ou globules (1). 
Si l’on fait évaporer l’éther seul, il laisse la matière bu- 
tyreuse en gouttes plus ou moins étendues; mais lêther 
mélangé au lait laisse au contraire, en s’évaporant, la 
matière grasse divisée, comme dans l'état primitif. L’éther 
ne borne pas là son action sur le, lait, mais j'en parlerai 
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(x) Voir : Action de Lether. sur le lait. 
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ailleurs en particulier et avec plus de détails: Apres cette 
expérience, j'ai cru pouvoir regarder comme une ‘chose à- 
peu-près prouvée l’état de simple division et de non- 
organisation des globules de matière grasse dans le lait. 


Action du battage sur les globules butyreux. 


Si la constitution globuleuse du lait est bien telle que 
je lai indiquée, comment se rendre compte de la réunion 
des globules butyreux en masses par le battage? L’expli- 
cation la plus rationnelle qui en aït été donnée, quand 
il a été prouvé que Fair était sans influence sur ce phé- 
nomène , est que l'enveloppe des globules butyreux se 
trouvant déchirée par l’agitation, l'huile mise èn liberté 
pouvait ‘alors sagglomėrer ; maïs si nous admettons 
qu'il n’y a pas d’enveloppe, l'explication tombe d'elle- 
même. On ne peut pas supposer, a-t-on dit, que lagita- 
tion ait pour effet direct de faire agolomérer les globules 
butyreux, car on voit tous les jours qu’elle divise, au 
contraire ; en globules, les corps gras d’abord en masse, 
et lon cite les émulsions artificielles pour exemple. Mais, 
ce qu’il est bien important de remarquer, c’est que, dans 
ce dernier cas, il s'agit de corps gras naturellement li- 
quides, tandis que le beurre, à la température à laquelle 
on opère, est solide; or cette différence produit un ré- 
sultat également différent pendant l'agitation. En effet, 
j'ai formé une émulsion. artificielle en employant de la 
gomme, du sucre et du beurre fondu, dans les propor- 
tions propres à imiter la composition du lait; j'ai divisé 
le mélange dans deux fioles, dont l’une a été abandonnée 
au repos ; tandis que l’autre à été agitée continuellement. 
Dans celle-ci le beurre s'est tres bien maintenu à état 
émulsif tant qu'il a été liquide, mais dès que la tempé- 
rature est venue à 24 ou 25° cent., la plus grande partie 
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s'est séparée sous forme de grumeaux. La partie de l’émul- 
sion mise dans la premiere fiole et laissée en repos, n’a 
pas tardė à se couvrir d’une couche d'apparence crémeuse 
dans laquelle le beurre était resté divisé. D'un autre côté, 
j'ai vainement essayé d'obtenir du beurre en battant la 
crême ordinaire à une température de 4o degrés (1). 
Toutefois il faut dire que, dans les expériences que j'ai 
faites à ce sujet, la crême a changé d'aspect : elle a pris 
un coup-d’œil gras, ce qui était probablement un effet 
indirect des modifications opérées dans la nature des 
autres principes de la crême ; car s’il est clair que, pen- 
dant le‘battage du beurre, la principale modification 
porte. sur les globules gras qui se réunissent en masse, 
cependant il n’est pas moins évident, d'un autre côté, 
que la matière caseuse éprouve aussi l'influence de cette 
longue agitation et de l'augmentation de chaleur qui en 
est le résultat; c’est ainsi que dans l'expérience sur le lait 
de beurre, rapportée antécédemment, nous avons vu 
dans ce liquide une infinité de petits points noirs ou fibril- 
les dont les plus petits étaient de += de millimètre en- 
viron. Or, comme on ne voyait rien de pareil dans la 
crême avant l'agitation, il faut bien admettre que ceux-ci 
en étaient le résultat, et que très probablement les par- 
ticules du caséum solide s'étaient gonflées ou réunies sous 
cette forme. Peut-être s'y trouvait-il aussi, à l'état de 
coagulation, une partie du caséum dissous , tais tout 
celui-ci ne pouvait assurément s'y trouver, puisque le 


(x) Ces observations permettent dé mieux se réndre compte 'de la 
cause qui fait que quelquefois, dans les fermes, quand le battage de la 
crême est conduit avec trop de vivacité, on ne peut obtenir de beurre. 
On ne péut, en effet, se dissimuler que l'élévation de température qui 
a lieu dans ce cas ne soit une cause puissante qui rend plus difficile ou 
. empêche l’adhérence des globules entre eux. 
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séruni séparé par filtration possédait encore la propriété 
de former des flocons par l’ébullition, indice de la pré- 
sence de castum liquide non coagulé. Bien qu'il puisse 
rester encore quelques circonstances mal appréciées dans 
cette opération, je crois pouvoir dire, dès à présent, que 
la principale cause de la réunion des globules butyreux 
en masse provient de ce que l'agitation, qui divise les 
huiles liquides, produit, au contraire, l’agglomération 
de leurs globules antérieurement divisés quand elles sont 
solides. L'observation microscopique confirme d’ailleurs 
cette manière d'expliquer la séparation du beurre. En 
effet, dans les premiers momens du battage, on voit d’a- 
bord les globules gras réunis par petits groupes, mais 
encore distincts; peu-à-peu les agglomérations augmentent 
de volume, et les globules y paraissent plus confus et 
déformés ; à mesure que l’on continue de battre la crême, 
ces petits amas de beurre, visibles seulement au micros- 
cope, augmentent de plus en plus en nombre et en vo- 
lume , et il arrive un moment où ils deviennent tellement 
abondans et gros, qu’ils changent l'aspect de la crême. et 
la rendent plus épaisse et grumeleuse; puis tout-à-coup 
ils se réunissent eux-mêmes en gros grumeaux, jaunes 
visibles à l'œil nu, et enfin en une seule masse qui laisse 
exsuder le lait de beurre interposé; c’est alors que, sui- 
vant l'expression consacrée, on dit que le beurre se fait. 
Si nous voulons maintenant savoir en quoi l'opinion 
que j'adopte sur la constitution organique du lait se rap- 
proche ou diffère de celles que nous avons exposées au 
commencement de cet article, nous verrons qu’elle est 
précisément conforme à celle émise par M. Raspail, du 
moins en ce qui concerne l'existence distincte des glo- 
bules gras et du caséum à l’état de suspension (1). Elle 
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(1) Seulement il paraïîtrait, d’après ce que je vois dans divers ou- 
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diffère de celle de M. Berzelius, en ce que ce chimiste 
admet que la plus grande partie du caséum est dissoute et la 
“plus faible en suspension, tandis que le contraire ressort 
de mes analyses : de plus, M. Berzelius paraît considérer 
la portion de caséum en suspension comme se trouvant 
dans un état d'union particulier avec la matière grasse, 
du moins c'est ce que doit faire penser l'expression de 
combinaison émulsionnée dont il se sert. 

Elle diffère de celle de M. Donné, en ce que celui-ci 
admet que tout le caséum se trouve à l’état de dissolution 
dans le lait. da? 

Elle diffère de celle de Turpin , en ce que, non-seule- 
ment je rejette complètement l’idée de vitalité attribuée 
par lui aux globules butyreux, mais je ne les regarde 
même pas comme organisés, et de plus, j’admets deux 
sortes de corps en suspension dans le lait. 

Enfin , elle diffère de celle de Macquer, en ce que ce 
chimiste admettait que la totalité du caséum existait en 
suspension. 

Maintenant que je crois avoir indiqué le véritable état 
organique des globules du lait, il me reste à examiner cette 
question déjà soulevée par Berzelius ; la portion de ma- 
tière caseuse, qui existe à l’état de dissolution dans le sé- 
rum du lait, est-elle identique avec celle qui s’y trouve 
sous forme solide (1)? Je répondrai tout d’abord: non, du 
moins en ce qui concerne leurs propriétés ; des réactions 
très curieuses les distinguent. Commençons par l'étude de 
la première de ces matières. 


m6 


vrages , que M. Raspail croit à l’existence d’une membrane envelop- 
pant les globules de matière grasse, opinion que je ne partage pas. 

(1) Je me sers de cette expression , par opposition au mot dissous, 
et non pour signifier un corps dur. 
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§ IL. Partie séreuse du lait.— Caséum dissous. 
— Matière albumineuse. 


Quand on verse du lait sur un filtre double et d’une 
texture suffisamment serrée, on obtient, après avoir re- 
passé les premières portions, un liquide, quelquefois par- 
faitement limpide, le plus souvent d’un aspect opalin, ou 
même blanchâtre vu en masse, selon l’état ou la nature 
de l’animal qui a fourni le lait, l’âge de celui-ci, la texture 
du papier, etc. J’appellerai le liquide séreux, ainsi obtenu 
sérum normal, afin de le distinguer du sérum ordinaire 
des pharmacies obtenu en coagulant le lait par un acide 
et l’ébullition. Quand on expose à l’action de la chaleur 
une portion de sérum normal parfaitement limpide, voici 
ce qui arrive le plus ordinairement : il commence à de- 
venir opalin à 35° cent., et il se trouble de plus en plus, 
à mesure que la température s'élève , de sorte qu’à 60; il 
est déjà très blanc, et à 100, il est devenu tellement opa- 
que, qu’on pourrait souvent, au premier abord, le pren- 
dre pour du lait pur; en même temps, l'odeur primitive 
du lait disparaît et est remplacée par une odeur animalisée, 
rappelant l’albumine coagulée. Ce liquide ne laisse aper- 
cevoir aucune particule suspendue , à l'œil nu, ni même, 
le plus souvent, au microscope ; mais si on l’abandonne au 
repos, il s’y forme, au bout de quelques heures, un dépôt 
formé de flocons blancs. D’autres fois le liquide séreux de 
certains laits se comporte différemment, il commence à 
laisser former des flocons à 60 jusqu’à 75 ou 80 la quantité 
de ceux-ci augmente considérablement, et dans ce cas ils 
nagent ordinairement au milieu du sérum devenu plus 
ou moins limpide ; quelquefois même les flocons ne com- 
mencent à se former qu’à 75°, caracteres qui appartiennent 
à l’albumine ; si l’on sépare ces flocons par le moyen du 
filtre, et qu'on reporte à l’ébullition le liquide obtenu , 


| 


MÉMOIRE SUR LE LAIT, ag 
en y ajoutant un peu d'acide acétique, on obtient une 
nouvelle coagulation. Cette propriété que possède le sé- 
rum normal de former un dépôt floconneux , soit immé- 
diatement après l’ébullition, soit quelques heures après, est 
importante à connaître , et jai dû l'indiquer par antici- 
pation , dans le premier mémoire (p, 115). 

Les liquides séreux de la plus grande partie des laits, 
dans l’état frais, ne se coagulent pas par l’action de la 
chaleur et ne font que blanchir; mais si on les abandonne 
au repos après cette ébullition, ils ne tardent pas à laisser 
former, comme nous venons de le dire, un dépôt flocon- 
neux de même aspect que celui des sérums franchement 
albumineux. Il arrive quelquefois qu’une vache, qui four- 
nit habituellement un lait dont le sérum ne se coagule pas 
par la simple ébullition, en donne un qui jouit momenta- 
nément de cette propriété. J'ai eu occasion d'observer 
cette particularité un assez grand nombre de fois, sans 
qu'aucune circonstance spéciale dans l’état de l’animal pût 
me rendre compte de cette modification (voir les tableaux 
de la page 26, 1 Mémoire). Elle ne dépend pas, comme 
on aurait pu le croire, d’un état plus ou moins acide du 
lait, circonstance dans laquelle l'acide se trouvant en plus 
ou moins grande abondance, coagulerait une partie du 
caséum , car j'ai rencontré des sérums neutres ou même 
d’alcalins qui la possédaient également. D’un autre côté, 
j'ai vu fréquemment du sérum de lait frais qui ne se coa- 
gulait pas le jour de la traite, acquérir cette propriété le 
lendemain ou le surlendemain, Il arrive même qu’au bout 
d’un nombre de jours plus ou moins moins grand, suivant 
la température, ce liquide. se trouble spontanément et 
laisse déposer des flocons sans le secours de l’ébullition. 
Cependant il faut dire que ce sérum s’altère bien moins 
vite que le lait normal, et j'ai mainte fois observé qu'il 
jouissait encore sensiblement de ses propriétés primitives, 
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tandis que le lait, resté sur le filtre, était déjà visiblement 
altéré, et offrait une forte réaction acide et une odeur dés- 
agréable ; j'ai même vu quelquefois; mais rarement, la 
partie séreuse filtrée, contracter une réaction FAT 
tandis que la portion de lait resté sur le filtre en offrait 
une de plus en plus acide ; ce sérum, devenu alcalin, 
jouissait, comme ceux qui deviennent acides, de la 
propriété de se coaguler par l’ébullition, ou de former 
spontanément des flocons sans le secours de celle-ci, ce qui 
prouve que ce n’est pas seulement par suite d’un dévelop- 
pement d’acide que ce sérum exposé à lair a acquis cette 
propriété. J’observerai encore que le sérum, ainsi modifié 
par le temps, ma souvent paru brûler plus facilement en 
s'attachant au fond des vases dans lesquels on le fait bouil- 
lir, que lorsqu'il est pur (1% Mémoire, p. 115). Ces ob- 
servations me semblent de nature à prouver aussi que les 
matières caseuse ou albumineuse dissoutes dans le lait s’y 
trouvent dans cet état, non à la faveur de sels alcalins ou 
d’alcalis, comme le pense M. Raspail (1), mais bien par 
un effet de leur propre nature. Je ne crois cette manière 
de voir de M. Raspail applicable qu’à la partie albumi- 
neuse ou caseuse qui reste encore en solution dans le sé- 
rum, après la coagulation par les acides. La différence de 
réaction quelquefois survenue entre le sérum filtré et la 
partie du lait restée sur le filtre , dépend évidemment de 
l'altération de la partie butÿreuse qui paraît pouvoir 
s'acidifier avec facilité lorsqu'elle reste quelque temps 
exposée à l'influence de lair et des matières organiques 
azotées en décomposition , lesquelles jouent sans doute là 
le rôle d’un ferment. Cette influence subie par la matiere 
grasse , et qui se traduit par une rapide altération , se re- 
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(x) Chimie organique, 1"° édit., p. 345. 
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marque même pour le lait dans l’état ordinaire; ainsi celui 
qui contient toute sa crême devient plus promptement 
acide et coagulable que celuisqui a été écrémé. Nous 
avons fait l'application de cette remarque à la conserva- 
tion du lait {1% Mémoire, p. 119). 

L’éther, versé dans du sérum normal et limpide, ne ie 
trouble qu'à la longue, et même alors il ne le fait que 
d’une manière peu marquée, Si l’on met l’éther en contact 
avec un sérum normal d’un aspect opalin, on ne parvient 
point à à l’éclaircir, comme cela devrait arriver, au moins 
dans les premiers temps de l’action, si l’aspeet opalin était 
dû à la présence de la matière grasse restée en suspension. 
Nous reviendrons plus loin, avec détail, sur cette action. 

L'alcool y forme un précipité blanc, opaque, abondant, 
et en sépare toute la matière organique azotée. 

Les acides étendus, les uns à froid, les autres avec le se- 
cours de la chaleur, ‘en opèrent la coagulation sous la 
forme de flocons divisés; mais il reste encore dans ce cas 
un peu de matière organique dissoute, que l’on peut 
isoler en la précipitant par l'alcool. 

Ces différens précipités, vus au microscope, offrent une 
grande analogie dans leur nil VA : ce sont des petits points 


noirs pouvant avoir depuis 55 jusqu’à —— de millimètre ; 
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ou bien des petits amas présentant lPaspect de nuages 
blonds, irréguliers, d’un aspect grésillé, ou simulant des 
débris membraneux. J'ai même vu dans un de ces préci- 
pités produits par l'alcool mêlé d’éther, précipité formé 
dans un liquide primitivement limpide, et qui n'offrait 
d’abord, après la précipitation, que des petits points noirs 
isolés, j'ai vu, dis-je, le lendemain, une immense quantité 
de petites masses grisâtres, à surface ponctuée et à bords 
éraillés, simulant assez bien des globules de pus un peu 
altérés, ne différant de ceux-ci que par un moindre diamé- 


tre (757) et par des bords plus irréguliers ; ce fait montre 
IL 
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combien il est nécessaire ; dans les observations microsco- 
piques, de suivre pas à pas les réactions chimiques. 
Analyse du sérum normal,— Un sérum normal pouvant 
former, à l’état récent, des flocons par l’ébullition, m'a 
fourni les proportions suivantes de matières azotées : 


Pour 100 grammes, 
‘1° Matière coagulée par la chaleur.. +  % 7 0,62 
2° Matiére coagulée par l'acide acétique et la 
CHALEDI AT A. CNT 2 NOR #7 + 0 DUT 
3° Matière restée en solution dans le sérum, 
après la séparation des deux précédentes, et 
précipitée par l’alcaol. . o. . . . . : 0,06 


La premiere de ces substances est en fragmens blonds, 
ternes à leur. surface, brillans dans leur cassure, durs, 
mais friables. La deuxième est plus grise et plus opaque. 
Enfin, la troisième offre sensiblement le même aspect que 
la seconde. 

. Chacune de ces matières, mises en contact avec l’eau, 
devient blanche en s’hydratant, mais refuse de s’y dissou- 
dre, du moins sensiblement, même par l’ébullition. 

Mises en contact avec de l’acide chlorhydrique à une 
température de 20, elles s’y dissolvent en formant des 
solutions violettes. | 

La première et. la deuxième, traitées par l’éther, lui 
abandonnent un peu de matière grasse. Par la calcination, 
elles laissent à peine une trace de matière saline, tandis 
que la troisième en laisse proportionnellement davantage. 

Il n’est pas difficile de se prononcer sur la nature de la 
matière, n° 2, puisqu'elle n’a pu se coaguler seule par la 
chaleur, et qu'elle l’a fait sous l'influence d’un acide, c'est 
du caséum. 

: Quant à la première, disons que, quand -un sérum de 
lait frais et normal peut former un coagulum floconneux 
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par le simple effet de l’ébullition , il faut admettre quil 
contient de lalbumine; du moins: dans l’état actuel de 
la science, et jusqu’à nouvel ordre, on doit ile supposer 
ainsi. 

Mais quelle est la nature de la matière que renferme le 

lait quand son sérum ne fait que blanchir par ébullition, 

sans former de coagulum? On pourrait supposer que cet 
effet a lieu lorsqu'il wy a que trop peu d’albumine pour 
que ses molécules puissent se réunir par l'action de la 
chaleur : c'est ainsi que cela arrive, dans quelques cas, à 
cette substance. Ou bien on peut admettre qu’il n’y a plus 
d’albumineproprement dite, mais une matière intermé- 
diaire entre celle-ci et le caséum , et qui formerait dans 
l'économie la transition de l’une à l’autre. Il y aurait en- 
core une troisième manière d'envisager les choses : en 
effet, on pourrait admettre que le principe qui se coagule 
dans ce cas, à la manière de l’albumine, n’est que du ca- 
séum qui, encore dans l'organe mammaire, a déjà subi un 
genre d’altération analogue à celui que nous avons vu 
survenir dans le sérum de lait exposé à l'air, Quelle est, 
entre ces différentes manières de voir, la plus probable ? 
Il est difficile de se prononcer, à ce sujet, d’une manière 
positive dans l’état actuel de la science, chaque hypothèse 
pouvant être défendue par des raisons plus ou moins 
bonnes. Nous reviendrons plus loin sur cette circonstance 
(article mouizze et article oBseRv ations). 

Passons maintenant à l'examen de la troisième sub- 
stance, qui existe en solution dans le sérum du lait , et 
que nous n'avons pu en séparer que par le moyen de l'al- 
cool. Est-ce de l’albumine ou du caséum retenu en solu- 
tion par les sels du lait ou par l’acide ajouté? ou bien se- 
rait-ce une matière particulière, non coagulable par la 
chaleur, comme il en existe, par exemple, de deux, espèces 
jouissant de cette propriété dans la salive, et comme on en 


“ 
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rencontre fréquemment dans diverses parties de l’écono- 
mie? Voici mes expériences à ce sujet. 

Un litre de lait, fournissant par filtration un sérum nor- 
mal dépourvu de la propriété de former des flocons par 
l’ébullition, a été coagulé par l'acide acétique et la cha- 
leur ; le sérum ainsi obtenu et filtré jouit des propriétés 
suivantes : 


Réaction acide. A Ep 
Bichlorure de mercure; rien, ou trouble léger, (1) 
Tannin , précipité floconneux assez abondant. 
Chlorure d’or,  ‘’ très légère, flocons jaunâtres. 
— de platine, — — 
Cyanure ferroso-potassique, plus un peu d'acide acéti- 
que : transparence à peine altéréeg 


Un liquide contenant = de sérum du sang, essayé 
comparativement, fournit ‘sensiblement les mêmes réac- 
tions. 

La totalité de ce sérum est précipitée par l'alcool ajouté 
à parties égales. On filtre et on lave le précipité avec de 
l'alcool. Séché, il se présente en fragmens gris verdâtres, 
durs , ternes, très friables, pesant 1,12. 

Une portion de ce produit, soumise à l’ébullition pen- 
dant un quart d'heure avec de l’eau, a fourni un liquide 
un peu mousseux, acide , qui, filtré, précipite par le su- 
blimé corrosif, par l'acide nitrique, par les chlorures d’or 
et de platine. 

En faisant bouillir de l’albumine coagulée, on obtient 
un liquide qui offre précisément les mêmes réactions. 


Une portion de ce précipité, mise en contact avec de 


ns de co es me mm tt em mt 


(x) Si le sérum sur lequel on agit n’est pas récent, le bichlorure le 
trouble d’une manière plus marquée ou même le précipite, 
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lacide acétique à 10° pendant vingt-quatre heures , ne 
s'est point dissoute. Cependant l’acideen avait enlevé quel- 
ques portions, car, légerement étendu d’eau et filtré, il 
précipite tres fortement en blanc par le cyanure ferroso- 
potassique, et la potasse qu’on y ajoute produit des flocons 
blancs assez abondans, quand l'acide est arrivé au point de 
neutralisation (1). j) 

0,20 de ce produit calcinés brůlent en répandant des 
vapeurs alcalines , et laissent un résidu salin pesant 0,07, 
qui consiste en un mélange de phosphate et de carbonate 
de chaux, sans phosphate amoniaco-magnésien. D’après 
la quantité de cendre obtenue par cette calcination, on 
voit que le litre de lait employé ne retenait en réa- 
lité que 0,74 de matière organique azotée en solution, 
après la précipitation par l'acide, ce qui forme sensible- 
ment -— de son poids, 

Parmi tous ces caractères, aucun ne nous autorise à 
conclure que cette matière organique soit de nature par- 
ticulière. Une fois isolée , nous lui trouvons les caractères 
communs à l’albumine, au caséum et à la fibrine coagu- 
lés; nous savons que ce ne peut être de la fibrine, mais 
nous ne pouvons dire ; dans l’état actuel de la science, si 
elle appartient plutôt à l’albumine qu’au caséum ; et si 
dorénavant je la désigne quelquefois de préférence sous 
le nom de matière albumineuse, c’est uniquement pour ne 
pas avoir deux mots à répéter continuellement: 

Sachant donc qu’il existe dans le lait ou une matière 
albumineuse proprement dite, ou de l’albumine modi- 
fiée, on se rendra facilement compte de la raison qui fait 
que le lait monte rapidement dans le premier moment de 


————— tpa w SSI 


(1) On a donné pour caractère distinctif du caséum d’être moins 
soluble dans l’acide acétique que l’albumine et la fibrine; mais je doute 
que ce caractère soit d’une grande valeur, 
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l’ébullition, alors que toute l’albumine n’est pas encore 
coagulée, tandis que, plus tard, il ne monte que beau- 
coup moins, et seulement en raison de la viscosité qui lui 
est communiquée par le caséum suspendu. On compren- 
dra de même pourquoi ébullition développe dans le lait 
une odeur animalisée qui rappelle le blanc d’œuf coa- 
gulé, en même temps qu'il prend une couleur plus blan- 
che: On ne sera point surpris de voir au bout de quelque 
temps le lait bouilli former un léger dépôt blanc, surtout 
si le laït n'est pas très récent, et l’on n’attribuera pas cet 
effet à une falsification (I° Mémoire, p:45): Enfin, on ex- 
pliquera pourquoi le lait qui a bouilli est susceptible 
d’une plus longue::conservation qu'auparavant; l’albu- 
mine coagulée étant bien moins'altérable que dans l’état 
liquide) où ‘elle:forme un dés corps les plus facilement 
putreesipiyo 
: J'aïeu l'intention d'essayer l’action polarisante dù ca- 
séum dissous sur les rayons lumineux! Pour cela, j'avais 
préparé, d’une part, du sérum ordinaire en coagulant le 
laïtipar un acide, et remplaçant exactement par de l’eau 
distillée celle qui s'était évaporée, et, d'autre part, du 
sérum normal, en filtrant une portion du même lait, 
J’espérais ainsi, en jugeant par comparaison entre ces 
deux liquides ; ne  différant que par l'absence dans 
l'un et la présence dans l’autre du caséum dissous, avoir 
une idée approximative du pouvoir rotatoire de celui-ci. 
Lè sérum des pharmacies, observé dans l'appareil de 
M: Biot; jouissait d’un pouvoir rotatoire à droite de 8,5 
pour un tube d’une longueur de 303 millimètres ; mais le 
sérum normal ; quoique repassé un grand nombre de fois 
sur le filtre et doué d’une grande limpidité, ne l’était ce- 
pendantpoint assez pour ce genre d’expérimentation ; de 
sorte.que j'ai dû laisser cette éxpérience de côté. Le meil- 
leur moyen d'arriver au but'serait sans doute de comméen- 
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cer par isoler le caséum, puis d'en opérer ensuite de hòu- 
veau la dissolution par un moyen quelconque. 


Densités du sérum normal du lait et du sérum des pharmacies. 


Le sérum du lait.ou petit-lait, étant. quelquefois ; 
comme on le sait, un objet ASE ce soit pour les 
< AE : AR M ak AT UE LE a élj dk á 

arts, soit pour l'économie dom stique , je placerai ici 


une expérience propre à donner ne idée du degré qu'il 


doit marquer. = , io Lo dl 
4 ~ L £ i CH NI © 
1031,1 températ. 15°. CA 


Le sérum normal obtenu de ce lait en offre une de 1028. 
Une troisième portion du même lait est portée à l’ébul- 
lition et coagulée par. acide acétique pour obtenir le sé- 
rum ordinaire des pharmacies. L'eau perdue par l’ébulli- 
tion ayant été remplacée, et le liquide mis à refroidir dans 


un vase fermé, puis filtré, on a obtenu un sérum d’une, 


„densité de 1026,7, ce qui fait 4,3 de moins que pour le 


lait pur. 

D’apres cela, je dis que le petit-lait que l’on, trouve 
dans le commerce, . et qui est vendu soit pour la nourri- 
ture des animaux, soit pour la préparation de l'acide lac- 
tique ; doit offrir une densité d'environ 1026, celle du 
lait, dans le commerce, ne devant pas être: au-dessous 
de 1030 (1). Fii | 

Si l’on avait affaire à du petit-lait obtenu par la pré- 
sure, celui-ci, retenant.le caséum dissous, comme nous 
allons bientôt le dire, devrait marquer, dans l’état récent, 
seulement trois degrés de moins que le lait pur, c'est-à- 
dire 1027; mais, comme il ne faut que peu de jours à ce 
liquide pour laisser précipiter spontanément le caséum 


y 
A 


1) Instruction pour lusage du lacto-dénsimètre, pr 21: 
| p 8 Pp 


Ka 
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NE 
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dissous, il'en résulte qu'il doit avoir alors une densité 
analogue à celle du sérum des pharmacies, à part la 
différence , peu marquée sans doute, que peut y avoir 
apportée l’acidification qui s’y est développée, 


S TI. Caséum suspendu. — Action de diverses 
substances s sur le lait. 


Action de la présre. — Le lait, comme tout le monde 
le sait, mis en contact avec un peu de présure et aban- 
donné à lui-même, se prend ‘en masse gélatineuse , et cela 
d'autant plus vite, toutes circonstances étant égales d’ail- 
leurs, que la température se rapproche davantage de 40° 
environ; peu-à-peu le coagulum se contracte et laisse 
exsuder la partie séreuse. Je me suis assuré qu'après cette 
action; le sérum séparé se coagulait comme auparavant 
par les acides, ce qui prouve quela présuren’exerce aucune 
action sur la matière caseuse dissoute. L'expérience a 
d’ailleurs été faite d’une maniere plus probante encore : 
j'ai mis de la présure en contact pendant vingt-quatre 
heures avec du sérum normal, c’est-à-dire du sérum con- 
tenant le caséum dissous : il n’y a pas eu la moindre 
action et le mélange est resté liquide et limpide (1). Une 
condition nécessaire pour que cette expérience réussisse 
complètement, est, la chose se conçoit facilement, d’avoir 
filtré le lait à travers du papier très serré et sur un double 
filtre , et d'avoir repassé à plusieurs reprises les premières 
portions, sans quoi celles-ci pourraient contenir un peu 
de caséum suspendu qui donnerait au liquide la propriété 


(i) J'ai employé pour mes expériences le produit que l’on vend sous 
le nom de présure liquide, lequel est un macératum de présure de veau 
dans l'alcool très faible, Ce liquide étant assez rare à Paris, je dirai 
ici pour ceux qui voudraient répéter ces essais , qu'on en trouve chez 
M. Cousin, crémier , rue de la Grande-Truanderie, n° 4. 
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de prendre une consistance sirupeuse ou de formér un 
précipité floconneux. Il est clair, d’après cette réaction, 
que la partie de matière caseuse dissoute dans le lait jouit 
de propriètés différentes de celles qui s’y trouvent à Pé- 
tat de suspension. (4) 

La commission de l’Académie de médecine m’ayant ob- 
jecté, 1° que si le liquide séreux , \séparé du lait sur le- 
quel avait agi la présure, jonisait necre de la propriété 
de former un coagulum par Yaction de la chaleur et des 
acides, cela pouvait tenir à ce que la proportion de pré- 
sure employée avait été trop faible, et que dès-lors son 
action sur le caséum en solution n'avait pu être que par- 
tielle ; 2° que si la présure n’avait point agi sur le sérum 
normal obtenu par simple filtration , cela dépendait éga- 
lement de sa trop faible proportion. J'ai fait, pour ré- 
pondre à ces objections , les expériences suivantes : 


NPA N° 2, N° 3. N° 4. 
5o grammes 5o grammes 5o grammes 5o grammes 
Lait pur. Sérum normal. Sérum normal. Sérum normal. 


5 gout. présure. 5 gouttes présur. 10 gout. présure. 20 gout. présure.» 


Ces quatre mélanges sont faits à deux heures , la température étant 
de 19 cent. 
A sept heures, ils présentent les caractères suivans : 


Pris en bouillie Liquide trans- Liquide trans- Liquide trans- 
claire. parent. parent. parent. 


Le lendemain à neuf heures du matin, température 18. 


Pris en masse Liquide trans . Liquide trans- Liquide trans- 
ferme; le sérum parent. parent. parent. 
commence à se 

séparer. 


= 


Ainsi nous voyons, par cette série d'expériences, que 


En, 


ee mes 


(1) Depuis que j'ai fait ces expériences, j'ai vu , d’après un passage 
du Traité de chimie de Berzelius, que ce caséum dissous n’est autre 
chose que la substance dont Schubler avait déjà voulu démontrer lexis- 
tence comme un corps différant du caséum' et auquel , il avait donné le 
nom de serai. Cette distinction avait été ns par Bergsma et n’avait 
point été admise dans la science. 


Le de + 
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la présure a produit la coagulation du lait (1) à une tem 
pérature de 19° dans l’espace de cinq heures, tandis 
qu’elle n’a produit aucune action apparente sur le sérum 
normal, même après dix-neuf heures de contact, bien 
que, dans le n° 3, il y eût moitié plus, et dans le n° 4, 
quatre fois plus de présure que dans l'expérience n° 1, 
qui se composait de lait pur. — Nous voyons par ces faits 
que la présure magit pas sur la matière caseuse en. solu4 
tion, du moins dans les limites de temps, de température 
et de doses où l'on emploie tet agent à la coagulation dù 
lait, mais bien sur la partie suspendue. 

Si l’on a mis seulement une goutte de présure pour 10 
gram: de lait, et qu’on porte à l’ébullition le sérum normal 
séparé après la réaction, celui-ci ne fait que blanchir sans 
laisser former de flocons, c'est-à-dire qu’il se comporte 
comme Yil n’y eût point eu de présure d’ajoutée; mais si 
l’on a mis une plus forte dose de celle-ci, comme.5 ou 10 
gouttes ; le sérum obtenu porté à l’ébullition laisse former 
dés flocons d'autant plus abondans que la proportion de pré- 
sure est plus considérable. Cette matière exerce donc deux 
modes d’action différens sur le lait : 1° la première action 
a pour effet, de coaguler le caséum suspendu : elle ne 
s'exerce qu'à une température peu élevée et se détruit ši 
celle-ci dépasse {o cent,; 2° au coritraire, la deuxième 
action né S’exercé qu’au point d'ébullition et uniquement 
sur le caséum dissous. Ces deux réactions sont-elles pro= 
duites par deux principes différens, ou bien par un même 
principe modifié sous l'influence de l'élévation de tempé- 
rature? Je l’ignore. 
ot tee 

(x) Il est bon d'observer que le. mot coaguler; que j’emploie quel- 
quefois pour désigner l’action: de la présure sur le caséum suspendu ; 
nest pas d'une grande justesse, attendu qu’il comporte Vidée d’une ` 


substance auparavant liquide; or; si ma manière de voir est exacte, ce 
n’est pas le cas de ce caséum, 


M 269 
Si l'on ajoute dans quaire \grminee de lait quatre 
gouttes de présure, il ne tarde pas. à se prendre en masse 
compacte; pourvu que la température soit de 25 à 30° 
En plaçant sur le portesahiet du miçupiagpe une goutte 
d’un -pareil mélange à l'instant où il vient d’être fait, 

voici ce qu’on observé : au bout de quelques instans, on 
voit souvent les globules butÿreux se mouvoir dans diffé- 
rentes directions et successivement, dans des sens con- 
traires; le champ du microscope'ñe tarde pas à s’obscurcir 
légèrement, et, en ;examinant alors avec attention, on 
voit poindre parmi les globules gras, dans les intervalles 
qui les séparent, une quantité innombrable. de. petits 
pointsnoirâtres pâles : peu-à-peu ces petits points, que 
lon pon estimer.en s'aidant du micromètre, avoir à-peu- 
près >% de millimètre, deviennent plus visibles:en se des- 
sinant dans le champ du microscope d’une manière plus 
nette et plus tranchée; ils recouvrent les globules gras et 
les obscurcissent plus ou moins, selon la proportion respec- 
tive de ces deux espèces de corps; mais sansles faire-jamais 
disparaître completement quand le mélange est ainsi com- 
primé entre deux lames de verre, circonstance qui gêne 
nécessairement la réaction en s’opposant en grande partie 
à la mobilité des molécules du liquide. Mais si l’on con- 
tinue à examiner de temps à autre le mélange de lait et 
de présure resté dans la capsule, on voit que:les petits 
points noirs; d’abord isolés et uniformément épars, se 
sont presque tous réunis en amas ou nuages jaunes pâles 
d'aspect grésillé; plus tard, on ne voit- plus que des 
plaques jaunâtres, irrégulières, ponctuêés, avec des points 
noirs encore isolés dans les intervalles; et peu-à-peu les 
globules gras resserrés et confondus dans la masse ; finis- 
sent par disparaître. Telle est la manière d’agir que j'ai pu 
suivre quand cette action a été suffisamment lente; mais 
si l’on employait des proportions de présure trop fortes 
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et que la réaction fût trop prompte, on verrait apparaître 
de suite des nuages confus, embrassant les globules gras 
déformés et bientôt les plaques ou amas jaunâtres dans 
lesquels on ne peut plus distinguer ceux-ci. 

J'ai démontré d’une manière positive par les expé- 
riences précédemment rapportées ($ I), qu'une partie du 
casum existe dans le lait à l’état de suspension ; mais sous 
quelle forme s’y trouve celui-ci? tout me porte à croire 
que c’est sous celle de granules et que la présure agit sur 
ceux-ci en les gonflant ou les rendant plus denses; mais 
jusqu'ici on peut regarder comme une simple présomption 
l'existence des granules du caséum suspendu dans le lait 
de vache; plus loin j'aurai l’occasion de donner à cette 
hypothèse un degré de probabilité beaucoup plus grand 


(art. LAIT D'ANESSE). 


Causes qui empéchent les particules caseuses de passer 
a travers le filtre. 


Une circonstance m'avait d’abord paru inexplicable en 
admettant l'existence dans le lait de ces granules si fins 
(environ —— de millimètre, après l’action de la présure); 
comment pouvaient-ils être retenus sur le filtre lorsqu'on 
sait que les globules du sang qui sont environ sept à huit 
fois plus gros, ne peuvent être retenus dans le même cas? 
Il est vrai que les physiologistes admettant que les glo- 
bules sanguins peuvent se prêter à la forme de l'ouverture 
par laquelle ils doivent passer, cette particularité pouvait 
rendre compte de la facilité avec laquelle ils traversent un 
filtre capable de rêtenir le caséum. Toutefois, cette expli- 
cation me semblait peu satisfaisante à cause de l’exiguïté 
des granules observés. Mais il y a une autre raison qui 
rend compte du phénomène; c’est que les globules gras 
qui, dans les premiers momens, passent en assez grande 
quantité à travers le filtre, finissent par en obstruer les 
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pores, de maniere que, non-seulement ils ne peuvent plus 
les traverser eux-mêmes, mais qu'ils ne permettent plus 
aux particules caseuses de passer ; telle est la conclusion 
qui ressort des expériences suivantes : 

Première expérience. — Du sang, privé de fibrine, est 
versé sur un double filtre de même papier que celui qui 
me servait pour mes filtrations de lait; on repasse conti- 
nuellement le liquide écoulé pendant les trois premières 
heures, après quoi on abandonne la filtration à elle-même. 
En examinant plus tard le liquide écoulé, on voit que 

_les globules sont devenus bien moins abondans que dans 
le liquide non filtré, mais enfin ils y sont encore en assez 
grand nombre. 

Deuxième expérience.—Une certaine quantité du même 
sang a été mêlée avec du lait, et le tout a èté versé pareil- 
lement sur un double filtre, et repassé pendant les trois 
premieres heures. Le liquide écoulé, examiné ensuite au 
microscope, ne laisse apercevoir aucun globule sanguin. 

Troisième expérience. — Du lait dans son état naturel 
est abandonné au repos dans une capsule pendant vingt- 
quatre heures; on enlève alors la crême avec soin : le lait, 
ainsi privé de la plus grande partie de celle-ci, présente 
encore cependant des globules gras a$sez nombreux, mais 
petits. Versé sur le filtre, il laisse écouler un liquide blanc 
mat que l’on repasse de temps à autre sur le filtre pendant 
sept heures; on remarque que la filtration se fait moins 
lentement qu'avec du lait normal; après cet espace de 
temps, le liquide écoulé, quoique moins trouble que 
dansle principe, est cependant encore opaque, vu en masse, 
et il est loin d'offrir le degré de transparence du sérum 
normal le moins limpide que j'aie obtenu jusque-là. Ce 
liquide ne laisse voir au microscope que de très rares glo- 
bules gras et très petits. Une portion mise en contact avec 
de la présure, à une température de 18, ne s’est point prise 
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en masse, seulement il s'était formé douze heures après 
un très léger dépôt floconneux blanc ; qui paraît, au mi- 
croscope , composé de nuages jaunâtres grésillés. Une 
portion du caséum suspendu avait donc passé dans ce 
liquide et n'avait pu être retenue sur le filtre, faute d’une 
proportion de globules gras suffisante pour obstruer les 
pores de celui-ci. 


Action de la présure sur le lait bouilli. 


Si, au lieu de faire agir la présure sur du lait normal, 
on en prend qui ait d’abord subi l’ébullition, et dont la 
température soit, bien entendu, revenue au-dessous de 
40°, la solidification n’a plus lieu d’une manière aussi 
prompte, ni aussi complète. La différence est surtout 
marquée quand le lait a bouilli pendant quelque temps. 
Cette différence d'aptitude à être coagulé par la présute 
entre le lait normal et celui qui a bouilliest très curieuse 
et difficile à expliquer. Un rapprochement non moins cu- 
rieux, que l’on saisira facilement, existe ici entre cette 
manière d'agir d’une substance retirée de l’estomac du 
veau (1), et l'observation pratique faite depuis long-temps 
que le lait bouilli pèse à certains estomacs délicats ou 
aux enfans. | 

On trouve dans cette différence d’action de la présure 
un moyen qui peut contribuer à faire distinguer un lait 
qui a bouilli de celui qui n’a point subi cette opération. 
Mais je dois prévenir que ce mode d’essai est délicat, et 
que pour en tirer une conclusion de quelque valeur, il ne 
faut mettre qu’une dose minime de présure et agir com- 


(r) On sait que M. Deschamps, d’Avallon, a isolé le principe 
actif de la présure et l’a nommé chimosine, en raison de sa faculté de 
favoriser la digestion (Journal de pharmacie, 1840 ). 
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parativement sur un échantillon de A non bouilli, pour 
mieux juger je différence sous le rapport du temps écoulé 
pour arriver à à la solidification et sous le rapport de la 
consistance du coagulum, Les deux séries d'expériences 
suivantes donneront une idée de ce mode d'essai. 

Les trois premières expériences ont été faites à la tem- 


pérature du laboratoire qui était de 20 cent., les trois 


dernières à l’étuve. On opère les mélanges à zro heures 3/4, 


af 
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On voit par ce tableau qu’en opérant comme il est indi- 
qué dans la première série, j’ai obtenu des résultats diffé- 
rentiels parfaitement distincts entre le laitnormal et le lait 
bouilli; que si je m'étais contenté d'opérer à une tempé- 
rature plus élevée, comme dans la deuxième série, j'aurais 
eu un renseignement bien moins certain. Je rappellerai en- 
core qu’il est indispensable de ne jamais faire un essai sans 
agir comparativement sur du lait de la fraîcheur duquel 
on soit sûr, non-seulement pour voir si l’on a bien conduit 
l'opération, maisaussi parce que la présure liquide s’altérant 
assez facilement quand elle reste quelque temps exposée 
au contact de l’air, il est nécessaire de s'assurer de son état 
chaque fois qu’on s’en sert. Enfin, il faut dire que si avec 
des précautions et de l'habitude on parvient, par ce moyen, 
à distinguer du lait qui a bouilli, il n’en serait plus de 
même d’un mélange fait avec parties égales de celui-ci et 
de lait normal : le mélange se solidifierait , il est vrai, un 
peu plus lentement ; mais comme tous les laits non bouillis 
ne mettent pas une égale durée de temps à se coaguler, il 
en-résülie que le résultat serait dans ce cas incertain. Je 
crois, d’après les diverses observations que j'ai faites, pou- 
voir résumer de la manière suivante les préceptes à suivre 
pour cet essai : 

1° Mettre une goutte de présure pour 10 grammes de 
lait ; 

2° Exposer le mélange à une température de 18 à 21,et 
opérer toujours comparativement avec du lait pur ; 
3° Si, au bout de douze heures, l'échantillon de lait pur 
est pris en gelée ferme, tandis que l’échantillon suspect est 
resté liquide, en conclure que celui-ci a bouilli. (1) 


(1) Ou qu'il est de mauvaise qualité et anormal; car rien ne prouve 
que d’autres causes que l’ébullition ne puissent faire perdre au lait la 
propriété de se coaguler par la présure, S'il était très étendu d’eau, 

E? 


w, 
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L'action de |la présure: ne s’exerçant que {sur l'une des 
deux matières caseuses, on voit que le sérum obtenu par 
action de cet agent et le simple égouttage du caillot est 
différent de celui que l’on prépare par les acides pour les 
besoins de la médecine, Cependant je crois devoir faire 
observer qu'il faut peu songer à employer le premier dans 
l’art de guérir, attendu qu'ainsi obtenu, ilest toujours plus 
ou moins trouble, ce qui le rendrait nécessairement moins 
agréable à prendre que s’il était limpide ; et je ne vois 
d'autre moyen, pour le clarifier, que la simple filtration 
qui ne s'opère que lentement : d’ailleurs il faudrait peut- 
être commencer par poser la question de savoir si du petit- 
lait contenant le caséum dissous est plus eficace que celui 
qui en est privé. 

Cette observationsur l’action limitée de la présure ex- 
plique pourquoi aaus les: fromageries, le sérum que l’on 
obtient pendant la préparation du fromage retient tou- 
jours du caséum , que l’on isole ensuite au moyen du pe- 


tit-lait aigri, et dont on'prépare des fromages secondaires 


qui, au dire de Parmentier et Deyeux, ne forment pas 
des masses aussi fermes, mais sont d’une saveur fort agréa- 
ble (1). On voit, d’après ce que nous savons maintenant, 
que ces derniers fromages sont uniquement formés de 
caséum dissous et les premiers de caséum suspendu, à 
part les quantités inégales de matière grasse retenue. 

| Ces expériences sur la présure m'ont fait penser que 
l'on pourrait, dans quelques circonstances, mettre son 
action à profit pour déceler la présence du lait dans cer- 
tains liquides. En conséquence , j'ai mis dans de l'urine 


en 


par exemple, il ne ferait plus que déposer des flocons au lieu de se 
prendre en masse, | 
(1) Ouvrage cité, p. 378. 
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une petite quantité de lait, de manière à lui communi- 
quer une teinte blanche; puis, j'ai ajouté quelques gont- 
tes de présure, J'ai mis la même quantité de présure.dans 
une seconde portion d'urine, et j'ai laissé le tout ex- 
posé à une température de 30. Il n’y a pas eu d’abord 
d'action manifeste; mais, au bout de cinq heures, il sé- 
tait formé un précipité blanc floconneux dans lé mélange 
laiteux, précipité évidemment dû à la matière caseuse, 
car le deuxième liquide était resté limpide. Là aussi, il 
serait nécessaire d’opérer avec une expérience, compara- 
tive pour pouvoir tirer une conclusion quelque peu posi- 
tive; car on sait que les matières organiques, en général, 
peuvent souvent déposer des flocons par elles:mêmes. En- 
fin, il faut dire que, si ce moyen paraît assez sensible 
quand il s’agit de déceler la présence du lait de vache, il 
n’en serait malheureusement pas de même de celui. de 
femme, comme nous le comprendrons plus tard quand 
nous aurons fait connaître la composition de celui-ci. 


Action de la gomme, du sucre ét des fleurs d'artichaut sur 
-de lait. 


Gomme et sucre. — J'ai voulu voir si quelques-unes des 
matières organiques neutres qui jouissent de la propriété 
de coaguler le lait, ne borneraient pas aussi leur action à 
l’un des deux caséums. J’ai, en conséquence’, coagulé du 
lait par la gomme arabique et par le sucre, employés en 
forte proportion, et à la température de l’ébullition, J'ai 
vainement cherché ensuite du caséum dissous dans le sé- 
rum filtré; il avait été coagulé comme si l’on se fût servi 
d’un acide, | | 

Fleurs d’artichaut. — Parmentier et «Deyeux disent 
qu'ils ont produit la coagulation du lait avec des fleurs 
d’artichaut, mais sans indiquer la température à laquelle 
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ils ont opéré (1). Dans cette incertitude, j'ai disposé une 
série d'expériences de la manière suivante : 

1° 100 grammes de lait, ayant une légère réaction 
acide, et 5 gramm., de fleurs d’artichaut vertes, sont sou- 
mis à l’ébullition pendant environ cinq minutes ; il n’y a 
point de coagulation visible : on abandonne ce mélange à 
l'air, 2° Un autre mélange fait dans les mêmes proportions 
est mis dans une étuve à une température de 30. 3° Un 
troisième mélange est exposé à l'air, à la température de 19. 
4° 4100 grammes de’ sérum normal, retirés à l'avance du 
même lait par filtration, sont également additionnés de 5 
grammes des mêmes fleurs et laissés à lair. Le lendemain 
on trouve les résultats suivans : Le lait de la première ex- 
périence , celui qui avait bouilli, est resté liquide; il est 
d’un blanc très opaque et ne laisse apercevoir aucuns flo- 
cons ni granulés au microscope; celui de la deuxième a 
laissé déposer un caillot sous forme de bouillie épaisse 
baigné par du sérum; celui de la troisième est pris en 
bouillie sans sérum surnageant ; enfin , dans la quatrième 
expérience, le sérum est resté limpide. On verse tous ces 
liquides sur des filtres, afin d'obtenir limpide la partie 
séreuse de chacun. Ces sérums offrent une réaction acide 
prononcée dans les numéros 1 et 2, réaction qui est moins 
marquée dans le numéro 3 et faible dans le numéro 4. Les” 
trois dérniers sérums, portés à l’ébullition, donnent éga- 
lement naissance à des flocons blancs assez abondans. Le 
liquide numéro 4 ne donne point de flocons dans la même 
circonstance. Ainsi, les fleurs d’artichaut ont produit la 
coagulation du caséum suspendu, tant que la température 
n'a point dépassé certaines limites; mais, au point d'ébul- 
lition , cette action a été détruite. Ce phénomène est donc 
comparable à ce‘ qui arrive avec la présure. 
CL A gava Lol ul GONE BE HR Jo au 


(1) Ouvrage cité, p. 87. 
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J'ai fait un cinquième mélange avec 100 grammes de 
sérum normal obtenu par simple filtration et ne laissant 
point former de flocons par la chaleur, et 5 grammes de 
fleurs d’artichaut. Après avoir soumis ce mélange quel- 
ques ins{ans à l’ébullition, il s’est formé des flocons blancs 
parfaitement isolés et nageant au milieu du liquide. 
Ayant filtré celui-ci, j'ai vu, en essayant sur une portion, 
qu’il se coagulait encore par l'acide acétique. Il en était 
de même du sérum obtenu par filtration dans l'expérience 
numéro 1. Pensant que peut-être je n’avais point mis assez 
de fleurs pour produire la coagulation de tout le caséum 
dissous , j'en ai ajouté une seconde dose dans ce sérum 
isolé des premiers flocons, et j'ai fait de nouveau bouillir 
pendant cinq minutes sans que le liquide ait perdu de sa 
transparence. L'action coagulante que les fleurs d’arti- 
chaut avaient exercée sur le sérum normal du lait était 
donc partielle et ne s'étendait pas à tout le caséum dis- 
sous. Mais ne-se bornait-elle pas à cette partie de matière 
organique azotée qui persiste dans le sérum du lait coa- 
gulé par les acides , matiere que l’on peut isoler en la pré- 
cipitant par l'alcool , et que, faute de la mieux connaître, 
nous avons appelée albumineuse ? 

Sixième expérience. — J'ai coagulé une portion de. lait 
par l'acide acétique , puis j’ai fait bouillir le sérum obtenu 
limpide avec les doses ci-dessus de fleurs d’artichaut : il 
n’y a point eu de coagulation. Ce n’est donc point sur 
cette matière albumineuse que se porte l’action secondaire 
des fleurs d’artichaut, mais bien sur une portion du ca- 
séum dissous. Ainsi , un premier principe de ces fleurs 
coagule le caséum en suspension quand la température 
n’est pas très élevée (20-30) et se détruit à 100 absolument 
comme le fait la présure. Un autre principe, au contraire, 
est sans action sur le caséum suspendu , et coagule une 
portion du caséum dissous quand on élève la température 
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| jusqu’au point d’ébullition. Ou bien, comme je lai dit 
pour la présure, on peut admettre que ces deux actions 
différentes sont produites par le même principe qui se 
modifie sous l’influence de la chaleur, i 

Nous avons vu que dans la première expérience où les 
fleurs avaient bouilli avec le lait , il n’y a point eu d’ac- 
tion bien apparente sur celui-ci, qu'il est devenu seule- 
ment plus blanc qu’il nè le fait ordinairement par la 
simple action de la chaleur, et qu’il n’y a eu ni flocons 
ni granules visibles au microscope? Cependant, il est cer- 
tain que la portion du caséum dissous, susceptible de se 
coäguler dans cette circonstance, l’a été en effet, comme 
dans le sérum normal; mäis cette coagulation ayant eu 
lieu au sein de la masse de caséum suspendu, dont la 
proportion est très prédominante dans ce lait, il faut que 
lés partitules de matière coagulée n'aient pu se réunir 
soûs forme de flocons , et qu’elles soient restées dans un 
état de division analogue à celui du caséum suspendu , 
de telle sorte qu’elles ne a oo être âperçues au 
microscope. 

L'action des fleurs d’artichant et celle de la présure sur 
le lait sont donc très analògues; elles diffèrent seulement : 
1° èn cé que là première action des fleurs, qui s'exerce à 
une tèmpérature moyenne, coagule le caséum suspendu 
sous forme de bouillie molle, tandis que la présure le con- 
vertit en gelée ferme; 2° en ce que la seconde action, qui 
s'éxéréé À 106 sur le caséum dissous, n’est jamais que par- 
tielle avec les fleurs d'artichaut, quelle que soit la dose de 
celles-ci, tandis que l’action coaguülarite de la présure est, 
dans ce cas, correspondante à la proportion de matière 
employée. | P 


in Action de, éther sur le lait (Expériences dei 18/0). 


L'éthér éxerce sur lé lait üni mode d’action très com 
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_plexe. Quand on mêle du lait.pur avec trois à quatre vo= 
lumes d’éther concentré (celui que j'ai employé marquait 
56° Baumé à la température de 15° C.), et qu’on agite fortes 
ment de temps à autre, pendant sept à huit heures, l’'éther 
commence par dissoudre la matière grasse et vient surna= 
ger en grande partie par le repos. La, masse laiteuse dé- 
posée a augmenté de volume à cause de la portion d’éther 
qu'elle retient; soit à l'état de-dissolution ou d’interposi- 
tion. Si l’on abandonne alors ce mélange au repos pendant. 
un temps suffisamment prolongé, il se. sépare presque 
toujours une couche de liquide transparente, opaline 
qui occupe la partie inférieure du tube;,et quiest. sur 
montée par une partie blanche, opaque, formant une sôrte 
de coagulum un peu gélatineux. Si l’on a employé du lait 
pur, la partie séreuse transparente. est fort peu. ,considé- 
rable et quelquefois nulle. Si, au contraire, le lait con- 
tient de l’eau; moitié par. exemple, il, s’en. sépare assez 
promptement;une couche limpide plus au moins forte. 
Dans une pareille expérience. où le lait, étendu de par- 
tie égale d’eau, était, resté en contact/avec l’éther renou- 
velé sept: fois pendant quarante-huit heures (1},.la cou- 


che de liquide limpide séparé inférieurement, occupait 
presque-le volume primitif du lait; elle était surmontée 
par une couche ‘blanche compacte dans l’état de eoagu- 
lation que j'ai indiqué. La partie limpide filtrée était 
légèrement acide; portée à l'ébullition , sa: transparence 
a été à peinezaltérée, mais par l’addition d’acide acetique, 
il s’y est formé des flocons légers et peu abondans. 
Quand on cherche à suivre au microscope l’action: que 
je viens de décrire, on voit qu'après avoir agité le mé- 


(x) Je crois qu’il est préférable en général de ne renouveler l’éther 
` que trois à quatre fois pendant ce traitement, afin de ne pas enlever 
trop d’eau au lait, 


var” 


Ge 
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lange fortement pendant quelques instans, il y a toujours 
des globules, mais qu’ils ont complètement, changé d’as- 
pect; Au lieu des petits globules blancs terminés par un 
bord noir simulant un cercle prononcé que l’on voyait 
dans le lait primitif, ce sont maintenant de gros globules 
d’un jaune pâle, à cercle terminal très mince , présentant 
quelquefois même par leur réunion l’image de cellules 
juxtaposées. A mesure que le liquide s’épaissit, on voit 
apparaître des nuages grésillés dont le nombre augmente 
de plus en plus et qui finissent par prendre un aspect 
jaunâtre pelliculeux à mesure que la consistance du li- 
quide augmente. 

En faisant agir de la même maniere et comparative- 
ment de l’éther sur du sérum normal, il se forme peu-à- 
peu à la partie supérieure de celui-ci une couche cellu- 
leuse à surface blanche comme cotonneuse, qui devient 
de plus en plus considérable ; elle finit par prendre une 
consistance glaireuse, un aspect demi transparent et par 
occuper un volume à-peu-près égal à celui du liquide 
aqueux inférieur. Après 48 heures de contact la partie 
inférieure limpide est séparée de la couche glaireuse par 
filtration et portée à l’ébullition avec de l’acide acétique : 
il s’est formé des flocons ténus, comme dans le cas précé- 
dent ; ces derniers ayant été séparés par filtration, on verse 
de l'alcool dans le liquide limpide obtenu, et l’on produit 
ainsi la formation de petits flocons blancs comme dans le 
sérum de lait ordinaire. — Dans une autre expérience où 
j'avais laissé plus long-temps l’éther en contact avec le 
sérum normal , la conche glaireuse supérieure a fini par 
diminuer de volume et enmême 1empsil s’est, précipité 
des petits flocons blancs; le liquide aqueux, filtré alors, 
retenait cependant toujours du caséum, dissous. 

Nous voyons par ces expériences que l’éther n’agit sur 
les matières caseuses du lait que d’une manière lente, 
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qu'il produit la coagulation du caséum suspendu, de 
telle sorte qu’en isolant le liquide séparé au fond du tube 
on peut y constater les propriètés du sérum normal. 
L’éther n’est cependant pas sans action sur celui-ci, puis- 
que nous voyons qu'en le mettant en contact avec un 
pareil liquide (sérum normal) il a produit la formation 
d’une couche glaireuse diaphane qui s'est élevée à la sur- 
face. J’ai même vu quelquefois, en faisant cette expé- 
rience , la couche glaireuse occuper, non pas un volumé 
à-peu-près égal à celui du liquide séreux inferieur, mais 
beaucoup plus fort , et une fois je l'ai vue envahir toute 
la colonne d’éther surnageante et la transformer ainsi en 
une gelée presque transparente. 

En résumé, nous voyons l’éther, en agissant sur le 
lait, produire les effets suivans : 1° Il dissout de la 
matiere grasse, et change l’aspect des globules butyreux ; 
2° il produit l’agglomération des particules du caséum 
suspendu et leur réunion en une masse gélatineuse qui 
devient de plus en plus compacte, et simule quelquefois 
des débris pelliculeux ponctués; 3° en même temps il 
porte pareillement: son action sur la matière. caseuse ou 
albumineuse en dissolution dans le sérum, et forme, en 
s'enveloppant de leur solution ou seulement de quelques- 
unes de leurs parties , une couche celluleuse qui prend 
une consistance de gelée claire; plus tard il produit 
même la coagulation de ces particules enveloppantes avec 
lesquels son contact s’est prolongé. 

Nous avons déjà vu dans divers cas que, lorsque nous 
traitions le lait , la crême ou le beurre par l'éther, nous 
ohtenions le caséum sous forme de débris membraneux 
($ 1%). Dans la plupart des autres circonstances , au con- 
traire, on l’obtient plutôt sous forme de petits points 
noirs ou de fibrilles de — de millimètre ou à-peu-pres : 
c’est ainsi, par exemple, que dans le lait de beurre je mai 
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presque jamais vu que de ces petits granules ou fibrilles 3: 
dans le lait écrémé et caillé spontanément : un mélange 
de ces mêmes particules avec les plus petits globules 
butyreux encore intacts, et seulement quelques pellicu- 
les ponctuées jaunes pâles; dans le lait coagulé: par les 
acides , toujours un grand nombre de petites fibrillés : ou 
de granules mélangés parmi des nuages jaunes-pâles , 
irréguliers ; ponctués. Quand jai agité avec de Véther 
l'un de cës laits coagulés, j'ai quelquefois vu ces gra- 


rules ow fibrilles disséminés disparaître /peu-à-peu avec 


le temps et être remplacés par des masses d’un jaune-pâle 
intense simulant des débris membraneux (1). Les petites 
particules caseuses ou albumineuses:, d’abord éparses, 
peuvent donc se réunir sous l'influence del’éther, enpre- 
nant l'aspect de pellicules. Envisagée sous ce point de vue, 
l’action de l'éther pourrait donc être rapprochée de celle 
de la présure, car nous avons vu qu'elle produit aussi, 
dans le lait, l'apparition de membranes pelliculeuses ; en 
dgissant sur le caséum suspendu. | 

l L'alcool fait bien éprouver aussi, par un contact pro- 
longé} une légère adhérence à ces particules ‘éparses , 
niais elle est infiniment moins prononcée qu'avec l'éther, 


Suite de Pactien. de l'éther (Expérience de 1841). 


Les observations que je viens de rapporter relativement 
à l’action de l’éther sur le lait, ont été faites en 18/0, dans 
les mois d'octobre , novembre et décembre. Cette année 
(août 1841) il m'a été impossible, quand j'ai voulu répé- 
ter ces expériences devant la commission de l'Académie, 


(x) Voir Ç II. La production, sous une influence analogue, de pe- 
tités agglomérations pouvant jusqu'à um certain point simuler des glo- 
bules purulens. 
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de reproduire les phénomènes absolument tels que je les, 
avais observés et que je viens de les décrire ; voici les ré- 
sultats obtenus : Du lait est mis dans un tube avec de l’6- 
ther sans réaction acide, et marquant 57 1/2 Baumé à la 
temp. de 15 cent:; on agite fortement de temps à autre 
pendant l’espace de sept à huit heures et en renouvelant 

’éther quatre à cinq fois; le lait, comme dans les pre- 
mières expériences, a presque doublé de volume ; et sa 
consistance est devenue celle d’une bouillie elaire; on 
abandonne au répos jusqu’au lendemain. On trouve alors 
le mélangé séparé en deux couches : une inférieure li- 
quide, ayant conservé sensiblement l'aspect blanc mat du 
lait (c’est là surtout en quoi ces expériences différent de 
celles de 1840 où cette couche était transparente), et oc- 
cupäït environ un tiers du volume primitif; une supé- 
rieure très volumineuse, de consistance gélatineuse ;, très 
sensiblement moins opaque que la couche inférieure; et 
offrant même une sorte de demi-transparence: La couche 
inférieufé né laisse rien apercevoir de distinct au micros- 
cope ; il wy a ni globules gras, ni particules caseuses ; 
agitée au contact de l'air, elle laisse à peine former quel- 
` ques rares globules; la couche supérieure gélatineuse laisse 
apercévoir de gros globules juxtaposés, jaunes pâles, à 
cérele noir peu prononcé : agitée à Pair, elle reproduit en 
abondañcé des globules de même aspect que ceux du lait 
primitivémént-employé; on n’aperçoit d’ailleurs aucune 
espèce de traces de petits points noirs ou de nuages gré- 
sillés, comme j'en avais vu en pareil cas; en 1840. En 
abandonnant à elles-mêmes plüsieurs de ‘ces expériences 
péndänt huit joürs, on voit qué la couche supérieure 
augiénte un peu eñ consistance et qu'elle devient pres- 
que demi transparente : elle réssemble, dans cet état, à 
unë geléé molle un peu diaphane; du reste, en l’exami- 
näñt áu fniéroscope, ôn n’y voit pas plus de granulations 


186 \ MÉMOIRE SUR LÉ LAIT. 


ou de nuages grésillés que dans le principe; lé liquide 
blanc inférieur a conservé son aspect primitif. 

Du sérum normal du même lait, mis en même temps er 
contact avec de l’éther, et agité aussi souvent que le lait, 
offrait le lendemain une légère couche glaireuse à sa sur- 
face, et la masse du liquide était à peine devenue plus 
opaque : nous retrouvons là sensiblement les mêmes phé- 
nomènes qu’en 1840. | 

J'ai répété ces expériences un grand nombre de fois 
dans ces derniers temps, et j'ai toujours obtenu des résul- 
tats semblables. J'ai opéré avec quatre sortes d’éther, pro-. 
venant de quatre fabriques différentes et marquant de 54 
à 57 Beaumé : trois de ceux-ci offraient une légère réac- 
tion acide à la longue, un autre était parfaitement neutre ; 
avec tous j'ai obtenu les résultats que je viens de décrire. 
Présumant que si je ne pouvais parvenir à obtenir limpide 
la couche de liquide qui se formait au-dessous de la masse 
gélatineuse après l’action de l’éther, cela pouvait dépendre 
de ce que celui-ci retenait de l'alcool, j'ai préparé de l’é- 
ther chimiquement pur, ên le lavant avec de l’eau à deux 
reprises et le rectifiant sur du chlorure de calcium : sa 
densité, dans cet état, était de 719 à la temp. de 19 cent, 
Mais, à ma grande surprise, j'ai encore obtenu avec cet 
éther un résultat exactement pareil à ceux dont je viens 
de parler. Bien plus, n'ayant plus du même éther que j'a- 
vais employé à mes expériences de 1840, mais ayant l’éther 
même encore chargé de beurre par lequel j'avais traité le 
lait, jelai agité avec de la magnésie pour neutraliser l’a- 
cide qui aurait pu s'être développé, puis je l'ai rectifié sur 
du chlorure de calcium : il marquait alors 58 B. temp. 19. 
Comme dans tous les résultats qui précèdent, j'ai encore 
obtenu avec cet éther un liquide inférieur blanc opaque. 

Ainsi, dans mes expériences de 18/0, j'ai toujours pro- 
duit, en faisant agir l’éther sur le lait, une sorte de coa- 
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gulation : le plus souvent, il se séparait par le repos une 
couche inférieure transparente, d’autres fois il ne s’en sé- 
parait rien, et toute la masse laiteuse restait'sous forme 
d’un coagulum gélatineux, blanc opaque. En 1841, j'ai 
de même produit la séparation du lait en deux couches, 
dont l’une, supérieure et solide, l’autre inférieure et li- 
quide : mais celle-ci, au lieu d’être limpide , était au con- 
traire d’un blanc laiteux , tandis que la supérieëre, au 
lieu d’être d’un blanc opaque, offrait une sorte de, demi- 
transparence. En 1841, comme en 1840, l’éther n’a exercé 
qu’une faible action sur le sérum normal : il a formé à sa 
surface une couche celluleuse, diaphane, un peu glai- 
reuse, mais sans rendre opaque le liquide inférieur. A 
quoi peut tenir la différence que nous avons signalée? Il 
n’est pas probable, d’après ce que nous avons vu ; que ce 
soit à la nature de l’éther. Serait-ce à la température ? 
Mais j'ai opéré à des degrés tres divers. Ne serait-ce pas 
plutôt à la nature du lait? De nouvelles expériences, on 
le voit, sont nécessaires pour préciser les idées sur ces cu- 
rieuses réactions. En attendant, notons qu’il résulte clai- 
rement trois choses de més expériences : 

1° L’éther n’exerce qu’une action peu marquée sur le 
sérum normal et ne le trouble pas; 2° je ne suis jamais 
parvenu à éclaircir du lait en le traitant par l’éther; 
3° par l’action prolongée de cet agent (10 à 15 h.), une 
portion du lait se prend en une gelée plus ou moins 
ferme. (1) 


(x) Ces jours derniers, j'ai reproduit exactement les phénomènes 
de 1840 (couche liquide inférieure limpide), en ajoutant à l’avance un 
peu de sérum de sang au lait; mais dans une deuxième expérience je 
n'ai plus réussi, 
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Action de l'éther sur les globules gras en particulier. 


Comment expliquer, dans le commencement de l’action 
de l’éther sur le lait, la disparition presque instantanée 
des globules primitifs, l'apparition: de plus gros globules 
et d’un aspect différent, la réapparition de nouveaux glo- 
bules ayant l'aspect des premiers ; si l'on agite le mélange 
à lair? En observant ces singuliers phénomènes, ne doit- 
on pas être tenté de croire que les particules de matière 
grasse sont renfermées dans une enveloppe membraneuse 
ou pourvues d’une sorte de trame, comme l’ont pensé plu- 
sieurs observateurs : que l’éther n'aurait pour effet que de 
gonfler cette enveloppe ou cette trame, qui reviendrait 
ensuite à son volume primitif par la volatilisation de ce- 
lui-là? Les expériences suivantes permettent de concevoir 
les choses d’une manière différente. 

‘Première expérience. — J'ai préparé une émulsion ar- 
tificielle avec les substances suivantes : 


Mobidinlige, Mu" 4 110) 

Sérum de sang humain séparé des globules. . 10 
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‘On triture cette émulsion jusqu’à ce que l’on soit arrivé 
à produire un état de division de la matière grasse tel 
que celle-ci présente au microscope exactement l'aspect et 
les dimensions de globules butyreux. Une portion de ce 
liquide.additionnée d’éther et agitée fortement pendant 
quelques instans, change complètement d'aspect : de 
blanche qu’elle était , elle devient simplement demi dia- 
phane, et son volume augmente d’un quart environ, L'as- 
pect microscopique est également changé et les globules 
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primitifs sont remplacés par de gros globules, moins nom- 
breux, il est vrai, que ceux qui se montrent dans le lait 
en pareille circonstance, mais étant d’ailleurs, comme eux, 
jaunes pâles et à bord simulant un eercle noir peu pro- 
noncé, Ce mélange, abandonné! au repos {pendant vingt- 
quatre heures, se sépare en deux couches, abstraction 
faite de l’éther; l’une inférieure limpide , ne laissant voir 
au microscope, après avoir été agitée à l'air, que de rares 
globules: l’autre’ supérieure demi diaphane ; glaireuse, 
pouvant reproduire les globules primitifs si on l’agite à 
l'air. Or, ce sont là, à très peu pres, les mêmes phéno- 
mènes que nous avons observés avec le lait, du moins en 
ce qui concerne les globules gras. 

Deuxième expérience, — J'ai préparé un A RU conte- 
nant tous les élémens de lémulsion précédente, moins 
l'huile ; j'ai versé sur une portion de cette liqueur de l'ér 
ther, contenant une petite quantité d'huile d'amandes en 
solution , et jai agité fortement, comme dans le cas précé- 
dent; le liquide a bien encore présenté les mêmes globules 
jaunes pâles, mais en nombre beaucoup moins grand. 

: D'après l'observation de ces deux faits, je m'explique de 
la manière suivante les phénomènes qui s’observent pen- 
dant l’action de l’éthersur le lait : 1° les globules butyreux, 
enveloppés dans le liquide albumineux et caseux, se pénè- 
trent peu-à-peu d’éther et se gonflent; 2° en même temps 
quelques-uns de ceux-ci complètement dissous forment une 
solution dans toute la masse éthérique; une partie de cette 
solution se trouve elle-même emprisonnée par l'agitation 
dans le liquide mucilagineux, deux circonstances qui ten- 
dent à produire le même effet : l'apparition dans le liquide 
de gros globules formés par de l’éther tenant en dissolu- 
tion de la matière grasse ; mais si lon agite ce mélange à 
Pair, ces gouttelettes de solution, toujours divisées dans 
le liquide visqueux , laissent évaporer l'éther, et, ne pou- 
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vant se réunir, restent sous forme de globules plus ou 
moins gros. 

On voit d'apres cela, qu’il west pas nécessaire d’admet- 
tre un état quelconque d'organisation dans les globules 
du lait pour expliquer les phénomènes en question , et 
que la rapidité des métamorphoses observées s’explique, 
au contraire, plus facilement en admettant une simple 
division de la matière grasse : telle est du moins ma ma- 
nière de voir, jusqu’à preuve contraire. 


§ IV. Mouille. 


On sait que ce que l’on désigne sous ce nom est le co- 
lostrum de la vache. 

Parmentier et Deyeux, dans leur travail, observent que 
la partie caseuse de la mouille, jouit de propriétés diffé- 
rentes de celles du lait ordinaire, mais ils ne se prononcent 
point sur sa nature. 

M. Lassaigne dit que du lait de vache, quarante jours 
avant le part, était très chargé d’albumine, que quatre à 
six jours après le vélage , l’albumine y avait complètement 
disparu (1). On lit dans Berzelius, que lorsqu'on chauffe 
du colostrum, il se solidifie tout entier, et sans abandon- 
ner de liquide, comme le fait l’albumine des œufs de 
poule (2). MM. A. Chevallier et O. Henry disent qu'après 
la coagulation, il reste dans le sérum une matière se rap- 
prochant du mucus ou de l’albumine modifiée. (3) 

Quant au beurre, les auteurs varient d'opinion relati- 
vement à la proportion de ce corps qui se trouve dans la 
mouille. Ainsi Parmentier et Deyeux accusent d'erreur 


(1) Traité de chimie de Thenard, 6° édit., t. v, p. 170; et Abrégé 
de chimie de Lassaigne, 2° édit., t. 11, p. 552. 

(2) Traité de chimie, t. vit, p. 632. 

(3) Mémoire sur le lait, p. 17. 
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ceux qui ont dit que ce premier lait contenait peu de 
beurre, et disent au contraire qu’il en renferme toujours 
beaucoup (1). 

Berzelius, de son côté, dit que le colostrum de vache 
contient peu de graisse, et que l’on ne peut l’extraire par 
le battage (2). MM. A. Chevallier et O. Henry disent que 
le beurre prédomine dans la mouille (3). 

J'ai examiné la mouille de plusieurs vaches et jen ai 
analysé deux, en suivant pendant dix à douze jours les 
principaux changemens qui se sont opérés dans la nature 
du lait, à la suite de la parturition, et dirigeant particu- 
lièrement mon attention, suivant le plan primitif de mon 
travail, sur les changemens de densités ; voici mes obser- 
vations: 

Première mouille. — Vache flamande, âgée de cinq ans, 
ayant un pis et un côté de la mamelle gonflés et durs. 

Le 11 juin 1840, j'ai recu de M. Poinsot de la mouille 
provenant de cette vache, ayant vêlé, le même jour, à 
deux heures du matin, et ayant été désamouillée à quatre 
heures (4). Il faut d’abord noter que cette vache , à cause 
de l’état de gonflement de la mamelle, avait déjà été traite 
deux fois le jour précédent. La mouille que j'ai reçue était 
d’un jaune sale, épaisse, et contenait des grumeaux jaunä- 
tres ; elle rougissait assez fortement le papier de tournesol 
(Voir le tableau placé plus loin). Sa densité à la temp. de 
15° était de 1027. 2. 

Au microscope, le plus grand nombre des globules 
offre un diamètre variable depuis + jusqu’à = et même 


am Con 


(1) Ouvrage cilé, p. 174. 
(2) Ouvrage cité, p. 632. 
(3) Ouvrage cité, p. 17. 
(4) Les nourrisseurs se serveut de l'expression désamouiller pour 
désigner la première traite qui suit le vélage, 
13 
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-5 de millimètre ; il y en a aussi de + et +, mais ils sont: 
peu nombreux ; beaucoup des gros globules sont réu- 
nis en amas irréguliers au nombre de 15 à 20. On aperçoit 
en outre des masses jaunâtres assez régulièrement arron- 
dies, comme formées de globules imparfaits : ce sont sans 
doute les corps granuleux de M. Donné. On ne voyait au- 
cun globule de pus où de mucus. 

' Portée à l’ébullition cette mouille se coagule en flocons 
abondans, qui la font prendre en masse ; et il s'en sépare 
aussitôt un liquide séreux jaune , absolument comme cela 
arrive, à la couleur près ; dans un liquide qui contient de 
l’albumine d'œuf. La partie séreuse ; séparée par filtra- 
tion, est très limpide et pèse 10209 : c’est-à-dire que, con- 
trairement à ce que nous avons vu pour le lait, la: partie 
séréuse était plus dense que la mouille elle-même. Un dé- 
cilitre de ce liquide séreux, porté à l'ébullition, forme un 
coagulum abondant que l’on sépare par filtration et qu’on 


lave; la partie liquide écoulée; portée à l’ébullition et 


additionnée d’acide acétique, ne se coagule plus: done il 
n’y avait point dans cette mouille de caséum dissous. El est 
vrai qu’on pourrait objecter que ce produit ayant offert 
une réaction acide assez prononcée, le caséum à pu se coa- 
guler par la simple ébullition, ce qui cependant me pa- 
raît peu probable. Ce coagulum albumineux. desséché 
pèse 3,13. 

D'un autre côté l'analyse d’un décilitre de cette mouille, 
dans son état naturel, a fourni le résultat suivant: : 


E NS ER de Gi ne A nn cp cu À 
Partie coagulée par la chaleur et l'acide acèt. 6,54 
Résidu de l’évaporation du sérum... . . 3,75 

19,92 


La quantité de sels fixe, contenus dans la dernière par- 
tie, était de 0,63. 
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Les résultats de cette analyse nous montrent une quan 
tité déjà assez grande de lactine, circonstance qui tient 
sans doute à ce que la vache avait déjà été traite la veille, 
La quantité d’albumine d’abord déterminée dans le sérum, 
comparée à cette analyse, nous fait voir qu'il y avait à: 
péu-près autant de ce principe que de caséum, Cétte forte 
proportion de matière ‘albumineuse explique aussi poùr- 
quoi, contrairement à tout ce que nous avons toujours vu 
arriver pour le lait normal, la densité du liquide séreux 
filtré était un peu plus grande que celle de la mouille d’où 
il avait été retiré ; enfin nous trouvons une forte propor- 
tion de beurre. ` i 

Le même jour (11 juin), le lait fourni par le même animal, 
à midi, c’est-à-dire huit heures’après celui de la première 
tráite; dont nous venons dé rapporter l'analyse, est moïns! 
épais que celui-ci et éontient moins de grumeaux jaunes 
il rougit à peine le tournesol: Sa densité est’de 1032, ce 
qui forme sensiblement cinq millièmes d'augmentation 
dans cet espace de huit heures; il bout sans se éoaguler et 
reste liquide ; mais en refroïdissant il devient épais comme 
une bouillie: 

Par un repos de vingt-quatre heures, il donne 10 p.'ó/0 
de son volume d'une crême jaune, et pèse, après avoir! 
été écrémé!, 1037. Une partie de ce lait frais ayant été! 
versée sur un filtre , on remarque que la partie séreúse qui 
s'écoule est moins limpide et plus opaline que celle fournie 
par la mouille du matin. Porté à l’ébullitiôn, ce sérum 
blanchit au point de présenter, vu en masse, Paspect du 
lait pur, mais il ne s'y forme cependant aucuns flocons 
apercevables même au microscope, et, vu en goutte, il 
paraît limpide ; par le refroidissement, ce liquide prend, 
comme lelait qui l’a fourni, la consistance d’une bouillie, 
claire. 

Puisqu'il n’y a point eu de coagulation par la chaleur, t 

21, 
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il n’y avait donc plus d’albumine, mais bien un corps in- 
termédiaire entre elle et le caséum, se rapprochant de 
celui-ci par la propriété de se coaguler par l’action simul- 
tanée de la chaleur et des acides, et en différant en ce qu’il 
produit par l’ébullition un liquide blanc laiteux qui s’é- 
paissit en refroidissant. Il est possible que ce corps soit 
le même que celui dont nous avons signalé l'existence en 
petite quantité dans le sérum normal du lait ordinaire, et 
qui lui communiquait aussi la propriété de blanchir par 
l’ébullition. Les résultats, que nous venons de voir, me 
semblent curieux en ce sens que, à quatre heures du 
matin , il existait dans le lait de cette vache 31 grammes 
30 d’albumine par litre (1), et que , à midi, c’est-à-dire 
huit heures après, il n’y en avait plus; que celle-ci y était 
remplacée par un corps qui n’est précisément ni de l’albu- 
mine, ni du caséum, mais qui paraît être intermédiaire 
entre les deux. 

La densité du lait de cette vache est restée sensible- 
ment stationnaire pendant deux jours, puiselle est tombée 
à 1029,8, pour se relever au bout de deux autres jours, et 
rester alors à-peu-près la même. L'état un peu souffrant 
de la vache qui avait fourni ce lait, et qui avait, comme 
nous l’avons vu, une moitié de la mamelle enflée, est bien 
plus que suffisant pour expliquer ces variations de den- 
sité. Le cinquième jour, ce lait ne s’épaississait plus après 
l'ébullition par le refroidissement, les globules étaient 
libres ; il n’y avait plus de corps granuleux, et il offrait 
les principaux caractères du lait normal. 


— m 


omea 


(1) Ce chiffre ne donne pas tout-à-fait cette proportion en réalité, 
attendu que j'avais opéré sur un décilitre de sérum normal et non de 
lait, ce qui produit nécessairement une légère différence de propor- 
tion dans la comparaison que je fais, mais qui peut très bien être né- 
gligée ici, 
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Deuxième mouille. — Vache hollandaise, âgée de cinq 
ans, ayant vêlé le 29 juin à dix heures du matin, désa- 
mouillée à onze heures. Son état ne présente rien de parti- 
culier (voir le tableau). 

Cette mouille est de couleur jaune terne, épaisse, 
gluante, contient des grumeaux jaunes qui tombent au 
fond du vase; sa réaction est à peine acide. Densité 
1058,2. L'aspect microscopique est sensiblement le 
même que pour la précédente. Elle se coagule par l’ébul- 
lition et laisse séparer un liquide séreux jaune limpide. 
On en verse une portion sur un filtre pour obtenir le sé- 
rum normal; le lendemain, on remarque que celui-ci est 
sans action sur les papiers de tournesol, tandis que la par- 
tie restée sur le filtre, et qui contient la matière grasse est 
devenue acide. Ce sérum pèse 1053,5. 

Un décilitre de ce sérum, étendu d’un peu d’eau et 
porté à l’ébullition pour coaguler l’albumine, fournit 7,76 
de celle-ci parfaitement desséchée. 

Un décilitre de la mouille, elle-même ,[donne à l’a- 
nalyse : 

BOUNO R PEE IN le Le BI a tia Ma diet TA 
Mélange de caséum et d’albumine. . . 15,52 
Résidu de l’évaporation du sérum. . . 3,76 

20,72 


Les sels fixes entraient dans ce dernier chiffre pour 
0,37. Il n’y avait d’ailleurs dans le résidu de l’évaporation 
du sérum qu’une faible proportion de lactine et beau- 
coup de matières extractives ou albumineuses. Là encore, 
comme dans la mouille du 11 juin, nous voyons l’albu- 
mine et le caséum en quantités sensiblement égales; mais 
nous ne trouvons qu’une très faible portion de beurre. 

Le lait de la traite de trois heures du soir, c’est-à-dire 
quatre heures après le désamouillage, ne formait plus de 
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flocons distincts par l’ébullition, mais son sérum normal 
s'épaississait dans ce cas en forme de bouillie , sans laisser 
séparer, comme la mouille de 11 heures du sérum limpide ; 
il n’y avait donc déjà plus d’albumine proprement dite. 
La densité de ce lait, de tres élevée qu’elle était dans le 
principe; est descendue successivement jusqu'à ce qu’elle 
ait atteint celle du lait normal, ce qu'elle a fait le cin- 
quième jour; alors aussi le lait ne s’épaississait plus par 
l'ébullition ; ni par le refroidissement après-celle-ci. On 
voit, en outre, sur le tableau que sa réaction, d’abord 
acide, était neutre depuis plusieurs jours; et, au micros- 
cope , tous les globules paraissaient bien-isolés, et présen- 
taiént l’aspect ordinaire de ceux du lait normal, les amas 
jaunâtres ou corps granuleux ayant disparu. 

Troisième mouille. Action de la présure. — Le 22 août 
1846 , j'ai reçue une mouille traite trois heures après le 
vélâge, Ellé constitue ‘un liquide jaune salé, d’une densité 
de 1052,5. Réaction acide, odeur fade. Même aspect mi- 

choscopique que les précédentes, c’est-à-dire que la “tr 


` 


pa partie des globules varie en diametre depuis == à 
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+, tandis qu’il n’y en a que peu de == à = ou au- 
dessous, et beaucoup moins que dans le lait normal. Il y 
a des corps granuleux et point de globules muqueux. Elle 
se convertit en bouillie épaisse par l’ébullition, et laisse 
séparer un sérum trouble blanchâtre; une portion de ce 
dérnier séparée par filtration, et portée de nouveau à Pé- 
büllition avec un peu: d'acide acétique laisse former 
dés flocons distincts : il y avait donc là un peu de ca- 
séum: Une portion mélangée avec un peu de présure et 
abandonnée à une température de 22 ne tarde pas à se 
prendre en miâsse; l’action, suivie au microscope, se mon- 
tre pareille à celle qui s'exerce sur le lait normal, c'est-à- 
dire qu'on voit apparaître des petits granules noirâtres; 
puis} plus tard, des amas srésillés ou pelliculeux. Le 
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sérum normal de cette mouille , obtenu par simple filtra- 
tion, est d’un aspect blanċhâtre ; additionné de présure 
en assez forte proportion , il se prend en une masse glai- 
reuse et laisse pareillement apercevoir des granules isolés 
ou réunis en amas grésillés. 

Une portion de cette mouille abandonnée au repos, 
laisse séparer une couche crémeuse assez abondante, d'un 
jaune intense , tandis que la partie sous-jacente est moins 
blanche et moins opaque que la partie correspondante 
dans le lait normal. 

Le troisième jour, le lait fourni par cette vache est très 
blanc et offre une réaction assez fortement acide ; sa den- 
sité est de 1036. Il bout sans tourner et ne s’épaissit que 
peu en refroïidissant. La quantité de crême qu’il laisse sé- 
parer en vingt-quatre heures est de -Z- et le lait écrémé 
pèse 1039,5; la crème s’est séparée très promptement sous 
forme d’une couche jaune intense, et le lait sous-jacent n’a 
pas encore acquis la blancheur du lait ordinaire écrémé. 

Quatrième mouille. Action de la présure, 3 sept. — Cette 
mouille provenait d’une vache réputée phthisique; elle 
avait, comme la précédente , été traite environ trois heu- 
res apres le vélage; elle était pareillement jaunâtre , très 
épaisse, acide : densité, 1062. — Les gros globules, qui 
sont aussi les plus nombreux, varient en grosseur depuis 
77 à =, ceux d’un plus petit diamètre étant peu nom- 
breux. La plus grande partie de ces globules sont libres 
et isolés ; il y a descorps granuleux, mais on ne peut décou- 
vrir de globules purulens. Chauffée, elle se coagule en une 
bouillie épaisse qui laisse séparer du sérum. Mise en con- 
tact avec la présure, elle s’est, comme la précédente, prise 
en masse ; et le sérum normal , retiré par simple filtration, 
n’a fait, sous la même influence, que s’'épaissir un peu 
comme le précédent. 

Dix gouttes d’ammoniaque mêlées à quatre grammes de 
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cetté mouille l'épaisissent à l'instant en une bouillie glai- 
reuse dont l’aspect au microscope ne paraît pas différer 
sensiblement de celui.de la mouille pure; on y distingue 
cependant quelques amas grésillés, mais cet effet est très 
loin d’être aussi prononcé qu'avec la presure. Cet alcali , 
versé dans le sérum normal de la même mouille, ne Vé- 
paissit que fort peu et avec lenteur; on y aperçoit alors, 
outre quelques amas ponctués grésillés, des cristaux rhom- 
boédriques ayant l’aspect de ceux de phosphate ammo- 
niaco-magnésien, Cette observation montre que lammo- 
niaque, semblable en cela à la présure, en agissant sur 
la mouille, porte son action sur le caséum suspendu, 
et n’en exerce qu'un très faible sur les matières dissoutes ; 
elle permet de conclure , d’après les observations consi- 
gnées dans le Journal de pharmacie (mai 1839, p. 303), 
que le caséum suspendu était l’un des élémens du lait qui 
se trouvaient altérés par l'effet de l'épidémie qui régnait 
alors sur les vaches de Paris (1). L'ammoniaque mêlée au 
lait normal se comporte d’une manière différente , que 
nous avons décrite dans le § I°". 

Le deuxième jour, le lait de la vache qui avait fourni 
la mouille dont nous parlons, offre une densité de 10/2. 
Par l’ébullition, il s’épaissit un peu, et davantage en se 
refroidissant ; il s’en sépare facilement , par le repos, une 
crême tres jaune qui s’y trouve dans la proportion de 21 
pour 100. 

Nous avons vu (3° et 4° mouilles) que l'action de la 
présure sur la mouille a été un peu différente de celle 
qu'on lui attribue généralement, puisqu'elle a produit 
une coagulation complète, comme avec le lait normal. 


EMENSEMAT REGIS UN SU MSN ENNE DM APATIUTEES ME 


(1) A moins que l’on ne voulût admettre que ve lait devait unique- 
ment à la présence des globules purulens la propriété de s’épaissir par 
cet alcali, ce qui me semble peu probable, 
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Ce résultat diffère de celui obtenu par Parmentier et 
Deyeux ; qui disent, non pas comme quelques auteurs le 
rapportent, que le colostrum ne se coagule pas par la 
présure, mais seulement qu'il ne se coagule pas à la ma- 
nière du lait, et qu'après avoir laissé un pareil mélange 
exposé pendant vingt-quatre heures à une température de 
22° Réaumur, il en est résulté un magma lymphatique (1). 
Or, il faut dire que ces auteurs ont opéré sur une mouille 
recueillie la veille du vélage, et qui pouvait conséquemment 
différer de celles sur lesquelles j'ai opéré, et qui n'avaient été 
tirées qu'après ce moment. Cette action nous a, en outre, 
offert une particularité fort remarquable, c’est que le sé- 
rum normal pouvait s’épaissir par la présure; il y avait 
donc, sous ce rapport, une différence entre cette mouille 
et le lait normal, car j'avais repassé un assez grand nombre 
de foisles premières portions de liquide écoulées, pour que 
le caséum en suspension eût dû être retenu. Nous sommes 
donc conduits à admettre, comme conséquence de cette 
particularité, que, contrairement à ce qui a lieu pour le 
lait dans son état naturel, il se trouvait dans le sérum 
de cette mouille une matière participant de la nature du 
caséum suspendu, soit qu’elle s’y trouvât à l’état de sus- 
pension et due à des ranules de ce dernier caséum d’une 
ténuité telle, qu’ils eussent pu passer obstinément à tra- 
vers le filtre, soit qu’il y eût là , comme nous l'avons déjà 
supposé dans une autre circonstance (pour l’albumine et 
le caséum dissous), un commencement de modification du 
caséum en solution, constituant une transition aux pro- 
priétés parfaites du caséum suspendu. 

Il résulte de ces observations sur la mouille que la par- 
tie séreuse de ce premier lait differe, comme on le savait 
déjà, du sérum de lait normal, parce qu’il y a moins de 


Be Se a D en et mt 


(1) Ouvrage cité, p. 166. 
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sucre de lait et plus de matières animales azotées ; elles 
prouvent, en outre, que le coagulum que l’on produit 
dans un pareil lait par l’action de la chaleur et des acides 
est un produit complexe dont la moitié au plus peut être 
comptée comme caséum , le reste se composant d’aibu- 
mine; fait qui est en rapport, en ce qui concerne l’albu- 
mine, avec les observations antérieures de M» Lassaigne, 
déjà citées. Nous y avons toujours trouvé du caséum en 
suspension, mais nous avons vu manquer une fois com- 
plètement le caséum dissous. Les mêmes observations 
montrent que l’albumine , d’abord très abondante, se 
modifie rapidement en revêtant un état qui n’est que 
transitoire, ou plutôt qui n’est qu’une modification conti- 
nuelle et successive. Dans ce nouvel état, elle jouit de la 
propriété de-se coaguler en formant une bouillie épaisse 
qui ne laisse plus séparer aucune portion de liquide séreux, 
comme le faisait l’albumine proprement dite ; elle dimi- 
nue rapidement de quantité, en continuant de se modi- 
fier, et ne peut plus alors épaissir le liquide par l’ébulli- 
tion, si ce n’est apres le refroidissement de celui-ci. Enfin, 
au bout de quatre ou cinq jours, plus ou moins, elle perd 
même cette dernière proprièté ; sa présence ne se manifeste 
plus que par la couleur blanche qu’elle communique au 
sérum en bouillant, propriété qui doit toujours persister. 

Comme propriété commune à toutes les mouilles pro- 
prement dites, on peut citer encore celle d’être prompte- 
ment et rapidement putrescibles. 

La couleur jaune de la crême, sa facile ascension , le 
peu de blancheur du liquide sous-jacent, sont autant de 
caractères qui persistent en général pendant la première 
quinzaine qui suit l’époque de la parturition. Quelquefois, 
il est vrai, le produit de la première traite, la mouille 
proprement dite, ne laisse que difficilement séparer la 
crème qu’elle renferme (4° mouille), mais, dès le jour 
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même su lendemain , le lait devient moins épais et four- 
nit une crême jaune qui monte tres promptement. De ces 
trois caractères offerts par le jeune lait, le premier, la 
couleur de la crême, est celui qui persiste ordinairement 
le plus long-temps. Celle-ci offre elle-même quelques ca- 
ractères particuliers: elle laisse séparer le beurre qu’elle 
renferme avec une très grande facilité par le battage; le 
beurre qu’elle fournit est d’un jaune intense, un peu mou, 
et doué d’un goût et d’une odeur moins agréables que le 
beurre ordinaire (1° Mémoire, p. 121), Cette facile ascen- 
sion de la crême, cette prompte séparation du beurre , me 
paraissent tenir, du moins en partie, à ce que la propor- 
tion des gros globules l'emporte sur celle des petits. L’expé- 
rience antérieurement faite et qui aeu pour but de dissou- 
dre, au moyen de l’ammoniaque, le caséum suspendu (S I‘) 
permet aussi de mieux concevoir Qüelques-unes des pro+ 
priétés de la mouille, dont les globules butyreux doivent en- 
core monter avec une facilité d'autant plus grande; pendant 
les premiers jours, que le liquide offre une grande densité 
tout en contenant une quantité de caséum en suspension, 
moins grande proportionnellement aux matières dissoutes. 
Quant à la proportion de beurre contenu dans la mouille, 
nous l'avons vu être considérable dans la première que 
nous avons analysée et très peu abondante dans la seconde. 
La quantité plus ou moins grande de crême contenu dans 
la troisième et la quatrième y indiquaient une forte pro- 
portion de beurre. Ces variations nous expliquent la di- 
vergence des auteurs à ce sujet; seulement il paraîtrait 
que , la plupart du temps, il y a beaucoup de beurre dans 
la mouille, puisque, sur quatre exemples cités ici, trois 
sont dans ce dernier cas, et que Parmentier et Deyeux 
avaient pensé qu'il en était toujours ainsi. (1) 


m 


(1) Depuis que j'ai rédigé cet article; jai éu occasion de constater 
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Age du lait où il peut étre considéré comme propré à 
alimentation. 


Quant à l'intervalle que l'on doit laisser écouler entre 
le moment de la parturition et celui où l’on doit faire usage 
du lait, il est difficile de le préciser avec toute l’exacti- 
tude désirable. En effet ce liquide subit continuellement 
des changemens à mesure qu’il avance en âge: ces chan- 
gemens sont profonds et rapides dans les premiers jours, 
et portent, non-seulement sur les proportions , mais aussi 
sur la nature des élémens; plus tard, dans le lait devenw 
normal , ils sont bien moins marqués et ne se manifestent 
plus que dans les proportions relatives et la saveur de 
ces élémens; le lait devient un peu plus concentré, plus 
sapide, et par suite. plus nutritif. Il faut croire que la 
nature, en “HAN is continuellement chez tous les 
mammifères cette nourriture si complexe que la mère doit 
offrir au nouveau-né, la conforme aux changemens succes- 
sifs qu’elle opère dans les organes de ce dernier, de telle sorte 
que le premier lait, le colostrum, est pour lui le meilleur au 
moment où il vient de naître, tandis que plus tard ce même 
lait altérerait l’harmonie de ses fonctions, qui nécessite 
alors un aliment plus substantiel. Ces considérations géné- 


dans une mouille une autre propriété : celle que présente ce lait écrémé 
de ne pouvoir se coaguler spontanément à la manière du lait normal, 
En effet, du lait recueilli environ douze heures après que l’animal avait 
mis bas, et abandonné à lui-même, était encore liquide au bout de dix 
jours d’exposition à une température de 15 degrés, ou du moins il n’y 
avait qu’une très légère couche de lait caillé au fond de l’éprouvette , 
tandis que des échantillons de lait normal qui avaient été exposés en 
même temps à lair s'étaient coagulés depuis long-temps. Comme certains 
autres caractères de la mouille que nous avons vus, celui-ci n’est que 
passager ; ainsi le lait fourni par cet animal, le lendemain, se coagulait 
aussi vite que le lait ordinaire par son exposition prolongée à l'air. 
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rales me semblent pouvoir indiquer la marche à suivre 
quand on doit faire prendre du lait à un malade ou à un 
enfant. En effet, ne sera-t-il pas rationnel de faire pren- 
dre à celui-ci, au moment où il vient de naître, un lait 
encore jeune, dont il continuera l'usage exclusivement : 
trouvant ainsi un aliment qui devient chaque jour plus 
nourrissant, à mesure que ses organes se développent.Pour 
un malade dont les organes digestifs sont dans un état 
d’affaiblissement extrême, on devra, d’après le même rai- 
sonnement, lui faire prendre le lait d’un animal ayant 
mis bas depuis peu de temps, mais devenu normal ; et plus 
tard, lorsque sa santé commencera à se raffermir, un lait 
plus âgé, et conséquemment plus nutritif. 

Toutefois, comme il est nécessaire pour les usages jour- 
naliers de résoudre approximativement la question de sa- 
voir à quel âge du lait l’homme bien portant peut en 
faire usage sans inconvénient pour sa santé, et que les 
opinions émises à ce sujet sont passablement diverses, je 
crois devoir émettre aussi la mienne, en me basant sur les 
considérations suivantes: nous avons vu que c’est seule- 
ment pendant les quatre ou cinq premiers jours que le lait 
diffère essentiellement de son état normai; à partir de ce 
moment, si la parturition n’a présenté aucun accident, 
les deux espèces de caséum qu’il doit renfermer s’y trou- 
vent dans leur état naturel, et il commence à pouvoir 
supporter l’ébullition sans s’épaissir en refroïdissant (1); 
les nourrisseurs le mêlent alors avec le reste du lait de 
étable, sans que cela paraisse devoir nuire en rien à la 
“santé publique. Cependant , comme le lait présente encore 
pendant quelque temps certains caractères qui lui sont 
propres, il me paraît plus convenable, dans les cas parti- 


© —— —— 


(1) Voir aussi : Élémens de chimie de Lassaigne, 2° édit., t. 11, 
p. 553, 
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culiers , de laisser écouler un espace de trois semaines ou 
un mois avant de considérer le lait comme étant complè- 
tement normal , et propre à servir d'aliment, Mais j’obser- 
verai, avant de terminer, et cela dans l'intérêt des malades 
ou pour l'agrément des amateurs de lait, que si un mois, 
après le vélage, ou même plutôt, ce liquide est de'bonne 
qualité, il est cependant loin encore d'offrir l’onctuosité , 
larome fin et le goût savoureux qu’il possédera plus tard, 
à l’âge de six à huit mois par exemple, ou même d’un ou 
deux, chez les vaches, excellentes laitières, qui netarissent 
pas dans les limites de temps ordinaires, et qui sont ainsi 
pour les nourrisseurs une source de prospérité. 
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$ V. Lait provenant de vaches malades. 


J'ai dû, dans ces derniers temps, au zèle de M. Rayer 
pour la science et à son obligeance , quelques échantillons 
de laits fournis par des animaux dont il a lui-même con- 
statė la nature de la maladie pendant la vie et l’altération 
pathologique après la mort : tels sont les laits qui forment 
le sujet de ce paragraphe. 


14 mars 1841. — Vache de quatre ans, phthisique. Lait 
de deux à trois mots. 


Ce lait est trait depuis hier. Densité 1033 à temp 15. 
Le papier bleu de tournesol qu'on y plonge n’est pas 
rougi, tandis que le rouge est très manifestement bleui en 
quelques secondes : ce lait est donc alcalin. Il est bien 
moins opaque et moins jaunâtre que le lait normal, et son 
aspect est plutôt blanc bleuâtre; vu en goutte , il paraît 
limpide opalin , tandis que le lait normal dans cette cir- 
constance est completement opaque ; il obscurcit à peine 
les parois du flacon dans lequel on l’agite, circonstance 
qui est, comme la précédente, un indice de la faible 
proportion des globules butyreux. La crême s’en sépare 
avec une grande facilité „et il suffit pour cela de le laisser 
reposer quelques minutes après lavoir agité : celle-ci est 
en petits flocons qui, une fois rassemblés à la surface, 
constituent une couche crémeuse ayant l'aspect de celle 
du lait normal. 

Au microscope on voit presque tous les globules buty- 
reux réunis en amas plus où moins nombreux ; on ma- 
perçoit aucune globule purulent ou muqueux, ni autre 
corps étrangers. (1) 

Une portion de ce lait , versée sur un double filtre de 


(1) Ce lait étant déjà resté exposé à lair au moins douze heures, lob- 
servation de l’état d'agglomération des globules perd de son importance, 
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papier serré, laisse écouler ‘un liquide trouble opaque ; 
que lon ne peut parvenir à éclaircir en le repassant 
sur le filtre, comme cela a lieu avec le lait normal. Ce 
sérum filtré ne laisse apercevoir au microscope que de 
très rares globules et aucune particule ou granulation 
quelconque. On ne parvient nullement à l’éclaircir en le 
traitant par l’éther ; porté à l’ébullition, il prend un aspect 
plus opaque, sans cependant former de flocons. 

Une portion de ce lait abandonnée au repos pendant 24 
heures, a fourni seulement 3 p 7, de son volume de crême. 

Ainsi ce lait se distingue du lait normal par son aspect 
blanc bleuâtre et son peu d’opacité (1); par l’aggloméra- 
tion des globules gras; par la proportion très minime de 
crême qu’il renferme et par la promptitude avec laquelle 
celle-ci se sépare du liquide; par la propriété de laisser 
filtrer un sérum qui, au lieu d’être transparent , plus ou 
moins opalin, comme cela a lieu dans le lait normal, est 
presque aussi opaque qu'avant la filtration. A la vérité 
on pourrait croire, d’après ce que nous avons vu, que 
cette opacité n’est que la conséquence de l'absence pres- 
que complète des globules gras, mais je ferai observer dès 
à présent que nous allons retrouver un peu plus loin cette 
propriété dans deux autres échantillons riches en crême. 
Enfin, il n’est peut-être pas inutile de faire remarquer 
encore que ce lait qui, à cause de ses propriétés physi- 
ques, eût pu, au premier abord , être considéré par quel- 
ques personnes comme étant très aqueux , était, au ĉon- 
traire , aussi riche que le lait normal en élémens solides 
non butyreux, comme nous l'indique sa densité. 


(x) Il est nécessaire de dire que j'ignore si cet échantillon de lait 
avait été prélevé sur la totalité de la traite, ou s’il n’avait pas été re- 
cueilli au commencement : dans ce dernier cas, on se rendrait compte 
de l’ospect particulier qu'il présentait et du peu de crême qu'il renjermait, 

i 14 
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15 mars. — Méme vache. Elle n'avait pas été traite 
depuis hier soir ; elle l'a été de nouveau aujourd'hui à 
midi, et pour la dernière fois; on n’a obtenu qu'un 
demi-litre de lait qui jouit des propriétés suivantes : 

Saveur douce , fade ; couleur blanche jaunâtre du lait 
ordinaire, sans action sur le papier bleu , et bleuissant 
au contraire très promptement le rouge; densité 1030.4. 
temp. 15. Au microscope : beaucoup de globules agglomé- 
rés, sans globules muqueux. Une portion versée sur un 
double filtre laisse écouler un liquide blanc , dont lopa- 
cité est aussi persistante que dans celui d'hier; mais ce 
sérum porté à l’ébullition laisse former des flocons dis- 
tincts „et même s’épaissit ensuite par refroidissement à 
la manière du lait nouveau (mouille). L’ammoniaque ne 
l’épaissit pas ; cet alcali n’augmente pas non plus la 
consistance du lait resté sur le filtre. Une portion du 
sérum filtré est coagulée par l’ébullition ; les flocons 
ayant été isolés par filtration, on chauffe de nouveau 
le liquide en ajoutant un peu d'acide acétique , ce qui 
produit la formation de nouveaux flocons : tout le ca- 
séum dissous n'avait donc point été remplacé par de la 
matière albumineuse. Une portion de ce lait laisse sépa- 
rer par un repos de 24 heures 19 p» °?, de crême , et la 
densité du lait écrémé est portée à 1034,3. Ce lait aban- 
donné dans l’éprouvette ne s’est pas caillé comme cela 
arrive au lait normal; au bout de dix jours il existait à la 
partie supérieure et au-dessous de la crême une couche peu 
limpide , tandis que le reste inférieur du lait était blanc, 
opaque , liquide. 

Nous voyons ici que le lait de cette vache a acquis d’un 
jour à l’autre des propriétés bien différentes ; ainsi la pro- 
portion de crême, hier très minime, est aujourd’hui très 
grande ; le sérum, qui ne se coagulait pas hier par l’ébul- 
lion, forme actuellement des flocons abondans et par le 
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A9 
refroidissement il sépaissit; deux caractères ont persisté : 
celui de fournir par filtration un sérum blanc opaque, et 
celui de ne pouvoir se coaguler spontanément par son ex- 
position à lair. | 


19 mars.— V: ache ayant une pléuro-prieumonie. Lait de 
trois mots. 


Cette vache ne > fournit presque plus de lait, et la traite 
actuelle, qui est la dernière, n’en a fourni qwenviron 300 
grammes. Ce lait offre une densité de 1029. Il ramène en 
quelques secondes le papier rouge au bleu, sans agir préa- 
lablement sur le bleu; couleur de lait nemal; odeur dės- 
agréable, saveur saline fade; bout sans tourner ni s’épais- 
sir par le refroidissement, n’augmente pas de consistance 
par l’'ammoniaque et se coagule par l'acide acétique à la ma- 
nière ordinaire. Une partie de ses globules sont isolés, tan- 
dis que les autres sont réunis en amasirréguliers; on voit 
aussi quelques débris pelliculeux et des globules de —— de 
millimètreenviron offrant les caractères de ceux du pus ou 
du mucus. On en sépare par filtration un sérum trouble 
opaque, comme dans les deux échantillons de vache phthi- 
sique précédens ; il en differe seulement par une-teinte 
rosée pâle qui n’est point due à la présence de globules 
sanguins, car on napercoit aucun de ces derniers, ni 
dans le liquide filtré, ni dans la partie restée sur le filtre; 
porté à l’ébullition , ce sérum devient plus opaque, sans 
cependant former de flocons. Ce lait soumis comparative- 
ment avec le lait ordinaire à l’action de la présure, s’est 
pris en masse presque ‘en même temps que ce dernier, 
mais cependant sa consistance est moins ferme et, plus 
glaireuse. La partie séreuse filtrée, soumise à la même in- 
fluence, est restée complètement liquide. | 

Abandonné au repos pendant 24 heures, ce lait a fourni 
l'énorme proportion de 32 pour [° de crême; et, comme 
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les précédens, il ne s’est point pris en masse par son ex- 
position prolongée au contact de l'air. 


21 mai 18Â1.— Vache ayant une pneumonie. 


Ce lait offre un aspect jaunâtre prononcé; il est épais, - 
opaque, et contient de grameaux jaunes; il bleuit le papier 
rouge en moins de 15 secondes sans agir sur le bleu. L’am- 
moniaque augmente sa consistance sans le rendre filant, 
Les globules butyreux sont tous libres et isolés, maïs on 
aperçoit quelques corps granuleux et de rares globules mu- 
queux ou purulens. En traitant un peu de ce lait à deux re- 
prises par l’éthefffon dissout les globules gras, et l'on dis- 
tingue bien mieux ensuite les globules muqueux ; ils ont un 
diamètre plus petit que celui qui leur est ordinaire, ils 
n’ont que + environ. Le sérum normal que l’on retire de 
ce lait n’est pas sensiblement plus opaque que dans le lait 
sain , mais il en differe par sa couleur jaune rousse terne ; 
porté à l’ébullition, ce sérum brûle sur le fond du vase et 
devient très opaque, sans cependant former de flocons dis- 
tincts, mais il s’épaissit par refroidissement. Ce lait était 
riche en créme et la partie sous-jacente, séparée de celle- 
ci, offrait l'aspect d’un liquide séreux peu opaque. 

Les caractères anormaux offerts par ce lait sont : 1° la 
présence de corps granuleux; 2° celle des globules mu- 
queux ; 3° la propriété de s’épaissir légèrement par lam- 
moniaque ; 4° de fournir un sérum un peu roux; mais 
nous ne retrouvons plus l’aspect opaque dans celui-ci. 


21 mai.— Vache atteinte du crú. 


Lait des trayons sains.— Aspect blanc mat, consistance 
de lait ordinaire ; fait de suite passer au pourpre le papier 
bleu sans agir d’abord sur le rouge; après trois minutes 
de contact, celui-ci n’est point encore bleui: je regarde 
donc ce lait comme acide: Globules gras libres; point de 
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globules, muqueux, même après avcir traité par éther. 
Sérum normal non albumineux. 

Trayons malades. — Liquide d’un blanc gris sale, non 
homogène, cailleboté, laissant facilement déposer une 
partie blanchâtre opaque , surnagée par une autre partie 
fluide demi transparente. Non-seulement ce lait n'exerce 
point d'action rougissante sur le papier de tournesol bleu, 
mais il fonce au contraire sa couleur, et bleuit le papier 
rouge en quelques secondes. Au microscope, on voit un cer- 
tain nombre des globules gras agglomérés, et, en outre, 
des masses de globules muqueux où purulens, n’ayant pas 
plus de + de millimètre. L’ammoniaque le convertit en 
une masse glaireuse, filante, demi transparente, action 
pendant laquelle les globules purulens disparaissent, tan- 
dis que les globules butyreux restent inattaqués. 

On obtient par filtration un sérum peu opalin , légère- 
ment roux, qui se coagule par l’ébullition en s’attachant 
au fond du vase, et forme de gros flocons nageans au mi- 
lieu d’un sérum limpide ; chauffé avec de l’acide acétique, 
il se coagule de la même manière ; l’ammoniaque ne l’é- 
paissit pas. 

Lait provenant des quatre trayons (1). — Aspect de lait 
ordinaire, un peu plus jaunâtre que celui des trayons sains, 
sans action sur le papier bleu et bleuissant légèrement le 
rouge. L’'ammoniaque en augmente un peu la consistance. 
Au microscope, on ne découvre que difficilement des glo- 
bules muqueux, mais ceux-ci sont rendus très apparens, 
quand on dissout les globules gras par l’éther. Ce lait 
supporte l’ébullition. Le sérum, obtenu par filtration, 
bout sans former de flocons et ne fait que blanchir. 

Conclusion. — Si maintenant nous cherchons à tirer 


(1) J'ignore dans quelies proportions le mélange avait été fait. 


COEUR, 
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une conclusion de ce que nous venons de voir, relative- 
ment à ces laits morbides, si nous cherchons des propriétés 
particulieres qui puissent servir à les faire distinguer, des 
signes caractéristiques, nous wen trouvons aucun. En effet, 
l ‘agglomération d des globules gras, la présence des globules 
muqueux que nous voyons ici, peuvent se trouver, non- 
seulement dans la mouille, mais dans une infinité de ma- 
ladies. Le caractère de coagulation ou de non-coagulation 
du sérum séparé par filtration , la proprièté de s’épaissir 
par refroidissement après avoir bouilli, sont ici sans va- 
leur, puisqu'on retrouve le premier dans le lait normal et 
les deux dans la mouille. La proportion de crême est tout 
aussi insignifiante sous ce rapport, car nous la voyons 
passer d’un extrême à l’autre, La propriété de ne point se 
cailler, spontanément par dan à lair se retrouve 
aussi dans la mouille, Lorsque je n'avais encore examiné 
que les trois premiers échantillons de lait du 44, du 15 et 
du 29 mars  j'espérais avoir dans l'opacité prononcée du 
sérum un caractère qui se liait avec les maladies du pou- 
mon; mais comme je mai plus retrouvé cette propriété 
dans le lait du 21 mai (pneumonie), il ma fallu renoncer 
à l'espoir d’y attacher une aussi grande importance, car il 
n’est pas probable que ce caractère se montre plus con- 
stant dans la phthisie qu'il ne l’a été dans la pneumonie. 
Cependant les signes, tirés dé l’observation du sérum ob- 
tenu par simple filtration, ne sont point à négliger, et l’on 
a vu que, dans le cours de ce travail, ce mode d'examen 
m'a permis de faire des remarques d’une valeur plus ou 
moins grande. Je dois avouer, en oùtre, que jusqu’à ce 
moment , je n'ai pu trouver dans les réactions du lait de 
signes qui se lient à l'existence d’une ou plusieurs altéra- 
tions de ce liquide, car si nous voyons les laits alcalins 
dans les cas morbides que nous venons de passer en revue, 
j'en ai trouvé aussi un certain nombre qui jouissaient de 
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cette propriété dans létat sain (1% Mémoire, p: 26, et 
article supplémentaire); remarquons d’ailleurs qu'il ne 
faut point attacher d'importance à cette circonstance que 
le petit nombre de laits morbides mentionnés ici se sont 
tous trouvés alcalins : ce doit être un effet du hasard, 
du moins je dois le croire ainsi, en lisant les lignes sui- 
vantes dans un rapport de M. Huzard fils : « Au commen- 
cement de la traite, le liquide a éié essayé au moyen des 
papiers réactifs, et la commission a reconnu que, soit chez 
les vaches malades, soit chez les animaux à l’état normal, 
tantôt ce liquide a offert des caractères acides, tantôt, au 
contraire , il a présenté une réaction alcaline , sans que ce 
caractère ait offert le moindre rapport avec les altérations 
que le microscope faisait ensuite découvrir. » (1) 


S IV. Analyses de quelques espèces de lait par 
une méthode basée sur les faits précédemment 
observés. | | 

Lait de vache. 
Lait âgé de onze mois; — acide; — densité, 1031,6; 

— globules libres; — laisse séparer par un repos de 


9 
100 


vingt-quatre heures de crême, et pèse alors 1036; — 
sérum normal formant des flocons par Yébullition. 

Un décilitre de ce lait est mélangé avec 20 gouttes de 
présure et exposé pendant douze heures à une tempéra- . 
ture maintenue entre 25 et 30°. Le caillot d’abord formé 
s'est peu-à-peu contracté, et est maintenant baigné par 
une assez forte proportion de sérum. On verse sur un linge 
fin , et on laisse égoutter le resté de la nuit. Le lende- 
main, on lave le caillot dans un peu d’eau distillée, et on 


laisse égoutter de nouveau. Ce coagulum, contenant le 


(1) Rapport sur la maladie aphtheuse du bétail, par M. Huzard fils 
(Ann. d'hygiène, t. xxi, pag. 269, 1839). 
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caséum suspendus estalors séché et traité par l’éther mêlé 
d'alcool pour isoler Ja matière grasse. Le liquide séreux 
séparé avail été versé à mesure sur un filtre avec les eaux 
de lavage, de manière à réunir sur le papier les matières 
grasse et caseuse qui pouvaient encore y rester en suspen- 
sion; la petite quantité de dépôt retenué sur le filtre a été 
réunie au coagulum ci-dessus pour être épuisé par l’éther 
alcoolisé. Le sérum limpide résultant de cette filtration a 
été porté à ébullition , et le coagulum albumineux qui 
s’est formé a été isolé et lavé sur un filtre; le nouveau 
liquide obtenu par cette filtration a été chauffé en ajou- 
tant un peu d'acide acétique étendu; de là, il est ré- 
sulté une nouvelle formation de flocons dus au caséum 
dissous ; ceux-ci, comme les précédens, ayant été isolés 
sur un filtre, on a versé dans le liquide limpide obtenu 
un volume égal d'alcool qui a produit un précipité blanc 
floconneux très divisé, se rassemblant au fond du vase en 
une couche volumineuse. Enfin , le sérum, ainsi successi- 
vement privé de ces différentes matières organiques, a été 
soumis à l'évaporation et le résidu parfaitement desséché. 

Tous les précipités obtenus ayant été recueillis sur des 
filtres de papier pur, tarés à l’avance, on a pu, après leur 
parfaite dessiccation, d’abord en prendre les poids, et en- 
suite les calciner pour connaître la quantité et la nature 
des sels qu'ils renfermaient. Voici les résultats de cette 
analyse : 


TE ES A PT UE ES 0 A MP CT ET | 

(aséum suspendu, à: pd us, 0 NS SRE) 

Cauma dissous: sis a NL an: en GB (2) 
À reporter. jotia le, el 19537 


te 4 ce ne ne Aa 0m À 


(1) Contenant 0,13 de phosphate calcique,. 
(2) —  ‘o,or de phosphates calcique et magnésique. 
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Rep londro 7537 
Matière albumineuse coagulée, =o. noo «o 0,62 (4) 
Matière albumineuse précipitée par l'alcool. 0,12 (2) 
Lactine et matières extractives. . . . , 5,10 (3) 


13,21 


Plusieurs conséquences intéressantes ressortent de cette 
analyse. D'abord on voit que la quantité de caséum dissous 
contenue dans le lait était très peu considérable. Il est vrai 
que, mettant à profit l'observation que nous avons faite 
antérieurement au sujet des modifications assez rapides que 
le sérum normal du lait éprouve à l'air, nous devons crain- 
dre que le temps qui a été nécessaire dans cette opération 
pour isoler le caséum suspendu et obtenir le sérum nor- 
mal limpide , wait été suffisant pour que la proportion de 
matière coagulable par la simple ébullition se soit trouvée 
augmentée aux dépens du caséum soluble (4); mais il est 
certain qu’il existait dans ce lait une matiere albumineuse, 
puisque nous avons vu que j'en avais tout d’abord constaté 
la présence : seulement il est possible qu'il ne faille regar- 
der que comme approximatifs les chiffres qui établissent 


me ne ee te 


(1) : — 0,03 de phosphate calcique. 

(2) — 0,03 d'un mélange: de: chaux, de phosphate 'et de 
carbonate calciques. 

(3) — 0,40 d’un mélange composé de phosphate et chlo- 


rure potassiques, probablement des mêmes 
sels à base de soude, de phosphate magnésique, 
d’un peu d'alcali libre, et d’une trace de phos- 
phate et de carbonate calciques. 

(4) On pourrait avoir le poids de l’albumine d’une manière précise 
en versant sur un filtre un litre et demi du lait à analyser ; on se pro- 
curerait ainsi, en peu de temps , un décilitre d’un sérum transparent, 
dont on déterminerait la proportion d’albumine. Pour que le poids 
trouvé fût exact, il faudrait plus tard en défalquer une proportion cor- 
respondante à la quantité de beurre et de çaséum suspendue. 
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les rapports de proportion entre ces deux principes. Quant 
aux proportions du caséum suspendu, nous voyons que 
celui-ci forme environ quatre fois le poids de l’albumine et 
du caséum dissous-réunis ; et ici il faut remarquer que 
l'analyse du lait de vache par ce procédé est bien plus 
facilement praticable que celle du lait d’ânesse ou de 
femme, et que les résultats obtenus avec le premier doi- 
vent être regardés comme certains en ce qui concerne la 
détermination des proportions respectives des caséums sus- 
pendus et dissous. Nous avons vu que la presque totalité 
du phosphate de chaux que renfermait ce lait s’est trou- 
vée dans le résidu de la calcination du caséum suspendu, 
sans y être accompagnée par de la chaux libre ou carbo- 
natée , ce qui , d’après le mode analytique suivi, ne peut 
servir à prouver, d’une manière irrécusable, que ce sel 
était combiné à cette substance organique, puisqu'il au- 
rait pu se trouver isolément suspendu dans le lait; mais 
l'existence de cette combinaison a été admise par Berze- 
lius comme une chose tres probable (1). Le résidu de la 
calcination de l’albumine précipitée par l’alcool possédait 
une forte réaction alcaline qui mwa paru lui être commu- 
niquée par de la chaux. En opérant isolément sur d’autres 
échantillons de lait de vache , j'ai constaté, au moyen du 
carbonate de soude , la présence de l’ammoniaque, alcali 
qu’y avaient déjà signalé, mais d’une manière douteuse, 
Parmentier et Deyeux. Le soufre a été aussi indiqué 
ces auteurs, mais d’une manière également douteuse, 
-comme se trouvant en combinaison avec le caséum. Si 
l’on rapproche les phénomènes observés par ces savans du 
procédé de Creuzeburg pour déceler des traces de sou- 
fre (2), on est conduit à donner un plus grand degré de 
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(x) Traité de chimie, t. var, p. 603, 
(2) Répertoire de chimie, septembre 1837. 
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probabilité à leurs conjectures. D'ailleurs si toutes les 
matières albumineuses sont constamment pourvues de 
soufre, on ne doit pas s'étonner de trouver celui-ci dans 
le lait. Le fer que renferme le lait m'a paru s’y trouver 
en grande partie à l’état de phosphate, et en faible par- 
tie à celui de silicate. Berzelius dit que l’on ne rencontre 
pas toujours de sulfate dans le lait de vache (x); j'ai cher- 
ché l'acide sulfurique dans deux échantillons de ce lait, 
et je ly ai rencontré. Enfin, j'ai constaté la présence d’une 
trace de fluorure (de calciun)mélangé avec le phosphate de 
chaux, sel qui n’avait point encore été signalé dans le lait. 

Il faut donc, tant d’après ce que je viens de rapporter 
que d’après ce qui se trouve dans les ouvrages , ajouter à 
la liste précédente des matières organiques du lait, pour re- 
présenter la composition de ce liquide, les matières salines 
suivaantes : 


Lactates alcalins et souvent de l'acide lactique libre ; 
Sels à base d’'ammoniaque ; 

Phosphate et chlorure potassiques ; 

Phosphate et chlorure sodiques ; 

Phosphate magnésique ; 

Phosphate et carbonate calcique (2); F 

Fluorure calcique ; 

Phosphate. de fer ; 

Silicate de fer ? 

Soufre? 


.Alcali libre ou combing avec les matières organiques (3). 


(1) divise cité, p. 623. 

(2) Le carbonate de chaux trouvé dans les différentes parties du lait 
provenait , ou de la décomposition des sels à base de chaux et à acide 
organique, ou de Ja partie de cet alcali qui est combinée avec la ma- 
tière animale. | 

(3) La réaction du lait varie selon que ces combinaisons alcalines ou 
l’acide libre prédominent. 
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On sera peut-être surpris que j'ai désigné ici le sucre 
de lait sous le nom de lactine, plutôt que par celui de 
sucre; la raison en est que je suis disposé à croire qu’il 
ne’ jouit pas dans son état naturel de la propriété caracté- 
ristique des sucres, celle de subir la fermentation: alcoo- 
lique. En effet, ce n’est qu'avec une grande difhculté , 
et en se plaçant dans les circonstances les plus favorables 
au développement de ce phénomène, que l’on parvient à 
en produire l'apparition; et encore faut-il faire remarquer 
que cette fermentation se fait toujours tres long-temps 
attendre, et qu’elle ne marche jamais que d’une manière 
faible et lente : cela me fait croire qu’elle ne s’opère 
qu’au fur et à mesure qu’une faible portion de lactine a 
pu se transformer en véritable sucre sous l'influence de 
l'acide développé. Je puis du reste m’appuyer dans cette 
manière de voir de l'autorité de M. Liebig, qui adopte 
cette opinion comme la plus probable. (1) 


Lait d'ânesse. 


Le lait d’ânesse est; comme on le sait, tres fluide et il 
offre un aspect blanc bleuâtre tres différent de celui du 
lait de vache ; il diffère encore de celui-ci par une saveur 
tres sucrée, non aromatique, ni savoureuse. 

Examiné au microscope il offre des globules butyreux 
en général de même aspect que ceux du lait de vache, 
et comme eux variables en diametre depuis + jusqu’à 
— de millimètre environ ; seulement ils sont moins nom- 


breux. On voit, en outre, en examinant avec la plus 
grande attention et par un beau jour, que l'intervalle 


(1) Chimie organique, t. x, p. 53r. — Toutefois, je dois faire re- 
marquer que je n’ai essayé sous ce point de vue que le lait de vache et 
celui d’anesse ; or, il semblerait, d'après ce qu’on lit dans les ouvrages, 
que le lait de jument pút entrer plus facilement en fermentation. 
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blanc qui sépare les globules gras’ n’est point uniforme 
comme dans les autres espèces de lait, mais qu’il est par- 
semé d’une quantité innombrable de petits points noirâ- 
tres pâles, d’une ténuité extrême. Il ne faut point con- 
fondre ces petits granules avec les plus petits globules 
butyreux qui sont plus noirs, et se montrent parfaite- 
ment dessinés sur le fond blanc du champ du micros- 
cope (1); ces derniers, d’ailleurs, encore assez gros, 
ne sont pas très abondans, tandis que ceux dont jé veux 
parler sont tellement nombreux qu’on les voit par myria- 
des et qu'il serait tout-à-fait impossible de les compter. 
Je ne puis en donner une idée plus exacte qu’en disant 
que l’espace qui sépare les globules gras présente l'aspect 
grésillé d’uñ parquet sur lequel on aurait semé unifor- 
mément un sable fin et peu visible. Si l’on agite fortement 
et à plusieurs reprises du lait d’ânesse avec trois à quatre 
volumes d’éther, ón fait disparaître les globules butyreux, 
et l’on apercoit ensuite beaucoup plus nettement les 
petits granules qui remplissent alors seuls le champ du 
microscope (2). Si l’on ajoute à une autre portion de lait 
environ un cinquième d'ammoniaque , le mélange perd à 
l'instant beaucoup de son opacité, et si , quelques minutes 
après, on le soumet à l’examen microscopique, il n'est 
plus possible de découvrir aucun vestige des granules : 
on n’apercçoit uniquement que les globules gras restés 
intacts. Or, la filtration ayant démontré , comme je vais 


(1) Les globules gras de tous les laits en général offrent un centre 
blanc et semblent entourés par un cercle noir, ce qui n’est, on le con- 
çoit, qu’un effet d'optique; mais le centre blanc disparaît dans les plus 
petits, et ils ressemblent alors à un point noir. 

(2) Quelquefois il arrive que l’éther coagule presque instantanément 
le lait d’ânesse; alors on doit considérer l’expérience comme manquée, 
précisément parce qu'il y a eu coagulation. Voir plus loin l’action de 
l'éther en particulier: 
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le dire plus loin , qu’il existait du caséum suspendu dans 
cette espèce de lait , il devenait de toute évidence que les 
granules dont nous parlons étaient dus à ce caséum en 
suspension. Je dois prévenir ici que ces granules caseux 
sont d’une difficulté extrême à apercevoir : il faut pour 
cela un jour très beau, un ciel pur et sans nuages : c’est 
surtout de 10 heures à 2 heures, alors que l'intensité de 
la lumière est à son maximum, que je les ai le mieux dis- 
tingués. Il faut d’ailleurs ajouter qu’on les voit mieux 
dans certains laits d’ânesse que dans d’autres, et d'autant 
plus facilement, toutes circonstances étant égales d’ail- 
leurs, qu’il y a moins de globules butyreux, dans la pre- 
mière portion de la traite par exemple, ou dans le lait 
écrémé; enfin on les voit mieux après l’ébullition du lait 
qu'auparavant. Dans le courant de l’année dernière j'ai 
pu les faire distinguer à quelques personnes , maisje dois 
avouer que d’autres n’y sont point parvenues. Cette année 
le ciel ayant presque toujours été nuageux, je ne les ai 
aperçus que rarement , et une seule fois, par un beau 
jour, j'ai pu les faire voir à quelques personnes. (1) 

Presque tous les laits d’ânesse que j'ai eu occasion 
d'examiner ont bleui de suite le papier rouge de tourne- 
sol sans agir sur le bleu : ils avaient donc une réaction 
franchement alcaline ; rarement j'en ai rencontré de neu- 
tres; une seule fois j'en ai vu un qui possédait la proprièté 
de rougir tres légèrement le papier bleu sans agir , dans 
l’espace d’une minute , sur le rouge : je l’ai en conséquence 
noté comme légèrement acide. | 


(1) Ces jours-ci, j'ai constaté que ces granules étaient bien plus fa- 
ciles à distinguer à la lumière artificielle; on les voit, dans ce cas, sous 
forme de très petits points noirs, qui se montrent parfaitement dessinés 
sur un fond jaune pâle. Ils possèdent cette sorte de mouvement particu= 
lier qui a été appelé par Brown, mouvement de trépidation. 


OORE 
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Les densités de lait d’ânesse que j'ai prises ont varié 
entre 1032 et 1035. J'ai constaté dans cette espèce de lait 


‘une diminution de densité dans le sérum normal obtenu 


par filtration, comme je l'avais fait antérieurement pour 
le lait de vache : ainsi un lait d’ânesse pesant, dans son 
état naturel, 1034,1, pèse, après en avoir séparé la crême, 
1035,5, tandis que la densité du sérum normal n’est que 
de 1033,1. Toutes ces densités ont été prises à la tempéra- 
ture de 15°. Ces observations concordent donc parfaite- 
ment avec celles précédemment faites sur le lait de vache, 
et prouvent qu'il y a également ici une partie plus dense, 
le caséum granuleux, qui est restée sur le filtre. J’observe- 
rai qu’il est bien plus difficile et plus long d'obtenir un 
sérum normal limpide avec le lait d’ânesse qu'avec celui 
de vache, le liquide persistant à s'écouler trouble quel- 
quefois pendant plus d’une journée. Cette circonstance 
doit d’abord paraître extraordinaire quand nous venons 
de voir que les granules caseux, non apercevables dans 
le lait de vache, sont visibles dans celui-ci : mais on s’ex- 
pliquera facilement cette anomalie apparente , en remar- 
quant que le lait d’ânesse contient fort peu de globules 
butyreux, et en rapprochant cette circonstance des faits 
rapportés, S III. 

Dans un sérum de lait d’ânesse ainsi obtenu par filtra- 
tion le même jour, j'ai constaté la formation dé flocons 
blancs par l’ébullition : indice de la présence de l’albu- 
mine. Mais d’autres sérums n’ont fait que blanchir par l’é- 
bullition sans former de flocons. L’acide acétique coagule 
le lait d’ânesse à la manière du lait de vache. 

Une portion de ce lait, après avoir été agitée dans un 
tube avec de l’éther, laisse voir de gros globules jaune 
pâle, juxtaposés, absolument comme cela arrive avec le 
lait de vache; ce mélange, abandonné au repos, loin de s'é- 
claircir, a paru plus trouble ; le lendemain, il s'était formé 
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un coagulum blanc, dont une portion occupait la partie in- 
férieure du tube, tandis que l’autre nageait ausdessus d’une 
couche intermédiaire liquide, opaline; une portion de celle- 
ci isolée par filtration et chauffée avec de l'acide acétique, 
donne lieu à la formation de petits flocons blancs. On voit 
au microscope que le caillot est composé de petits points 
noirs de z4 de millimètre environ, de beaucoup de petites 
fibrilles et dun grand nombre de petites pellicules jau - 
nâtres, très irrégulières, ayant l'aspect plus ou moins 
membraneux. J'ai vu quelquefois l'éther produire presque 


instantanément la coagulation du lait d’ânesse ; d’autres fois 
au contraire celui-ci reste totalement liquide pendant 
long-temps, il se forme seulement une légère couche géla- 
tineuse supérieurement, et la partie inférieure restée fluide 
après 24 heures de repos est blanche opaque, au lieu de 
s'être éclaircie. Les phénomenes.se passent donc avec le 
lait d’ânesse d’une manière analogue à ce que nous avons 
observé pour celui de vache. 

Une portion de lait d’ânesse ayant été mélangée avec 
de la présure, je mai pas vu les granules caseux augmen- 
ter de volume. Cependant au bout de quelque temps, il 
vest formé un dépôt floconneux, composé d’amas jaunâ- 
tres, roux, ponctués, prenant quelquefois l'aspect pellicu- 
leux; ce dépôt était surmonté par la partie séreuse du 
lait : celle-ci, chauffée avec de l'acide acétique, donnait 
lieu à la formation de flocons blancs. Si ce lait ne se prend 
point en masse par la présure, c'est sans doute parce que ia 
quantité de caséum est trop faible, mais l’action se borne 
d’ailleurs au cäséum granuleux , sans se porter sur le ca- 
séum dissous, puisque nous retrouvons ensuite celui-ci 
dans le sérum isolé. 

Une analyse, faite en suivant la marche qui a été indi- 
quée à Particle lait -de vache, a donnée les résultats sui- 
vans, pour un décilitre de lait d’une densité de 1035. 
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Bétiree PACA MOD DR OREO ON PIEI HR PROI, So 
Caséum granuleux 0.0 . . . . o,87 (4) 
Casewm dissous) bi UP TNOPNEUN TREUR Ga (5) 
Matière albumineuse coagulée. . :. < 00,58 (3) 
Matière albumin. précipitée par l'alcool. : 0,24 (4) 
Lactine et matières extractives . . :! 1: 7,26 (5) 


9529 

Je ferai d’abord remarquer que, dans le lait d’ânesse, la 
présure ne sépare pas très nettement le caséum en suspen- 
sion, d'où résulte le grave inconvénient que le mélange 
reste trouble et {filtre lentement, ce qui peut, en raison 
de la facile altération du liquide, apporter quelque 
erreur dans l’estimation des proportions de matière qu’on 
cherche à isoler. J'ai autant que possible remédié à cet 
inconvénient , en opérant la filtration à une basse tempé- 
rature. Remarquons aussi que la proportion de caséum 
suspendu, comparée aux quantités de caséum dissous et 
d’albumine réunies , est ici plus faible que dans le lait de 
vache, où nous l'avions vu former les 4 de ces substances, 
tandis qu’elle se trouve ici en proportion sensiblement 
égale. La partie butyreuse, obténue dans cette analyse, 
avait un aspect brunâtre, au lieu d’être jaune pâle comme 
dans le lait de vache. 

IL peut devenir important dans quelques circonstances 
d'avoir un moyen de reconnaître si l’on a pas mélangé de 


(1) Conténant 0,08 de phosphate et de carbonate calciques. 


(2) — 0,01 de phosphate et de carbonate calciques et de 
phosphate magnésique. 

(3), — 0,01 de phosphate calcique. 

(4) — 0,05 d'un mélange de phosph. et de carb. calciques, 
avec traces de carb. et de chlorures alcalins, 

(3) o- — 0,14 d'un mélange de chlorure et de phosphates 


alcalins, de phosphate et de carbonate calci- 
ques , avec trace de phosphate magnésique. 


1 
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lait de vache au lait d’ânesse. On comprend, d’après ce 
que nous sayons maintenant de ces deux laits, qu'il ne fau- 
drait pas ajouter beaucoup du premier au second pour 
lui communiquer la propriété de se prendre en gelée sous 
l'influence de la présure;on trouverait donc, dans ce der- 
nier agent, un réactif assez sensible pour déceler la fraude. 


Lait de chèvre. 


Je n’ai examiné que deux échantillons de ce lait: l'un 
était neutre, l’autre était acide. 

Au microscope les-globules paraissent, comme dans le 
lait de vache, très nombreux et de dimensions analogues. 
On ne peut y distinguer les granules caseux dans létat 
naturel, mais, au moyen de la présure, ce lait se prend en 
masse, et laissé apercevoir, quoique diflicilément, ses gra- 
nules qui, plus tard, comme dans les autres laits, se réu- 
nissent en amas pelliculeux ponctués. (1) 


(1) Pendant l'impression de ce mémoire, j’ai examiné plusieurs échan- 
tillons du lait de chèvre; ver le résultat que j'ai obtenu: ` ` 

Premier échantillon. — Lait provenant de la traite de deux chèvres 
ayant mis bas depuis long-temps, et séparées de leurs chevreaux ; traite 
du soir, On y plonge en même temps deux papiers de tournesol, le bleu 
devient presqu’aussitôt légèrement pourpre, mais de son côté le rouge 
offre lui-même une teinte bleuâtre au bout d’une minute d'immersion ; 
les'teintures de tournesol rouge et bleue, versées à la surface, conservent 
sensiblement chacune leur nuance respective : de là, je conclus que le 
lait est neutre. Aspect analogue à celui de vache ; odeur moins pronon- 
cée que chez certains de ces animaux, agréable ; saveur légèrement sucrée 
aromatique; sa densité, le lendemain de la traite, est de r031, temp. 22°. 

Vus au microscope, les globules paraissent tous libres; ils sont en 
général petits: le plus grand nombre ayant 17300 de millimètre; il y en 
a peu au-dessus de 17200 et quelques-uns séulement atteignent 17100 ; 
les plus petits descendent jusqu’à 17500 et 17600 ; ils ont d’ailleurs le 
même aspect que ceux du lait de vache. Il'est impossible de découvrir 
les granules caseux, même à la lumière artificielle ; on n’y parvient pas 
mieux en colorant en rouge la matière caseuse, au moyen d’une tein- 
ture éthérée de bois de Gampêche. 
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Lait de femme. gi à: 


Lait fourni par une femme âgée de 32 ans, bien por= 
tante, accouchée depuis six mois. Le papier de tournesol 


Z 


Une portion de ce lait ayant été versée sur un dóuble filtre, il s’en 
écoule un sérum qui, bien que repassé un grand nombre de fois, a per- 
sisté à offrir un aspect très sensiblement plus trouble que dans le lait 
dé vache; la densité de ce sérum est de 1027,1, temp. 22°. Porté à 
l'ébullition, il laisse former un coagulum abondant ; celui-ci ayant été 
isolé par filtration, on chauffe le nouveau liquidé avec un peu ‘d'acide 
acétique, mais il perd à peine sa transparence < il n’y avait donc dans 
ce lait qu’une simple trace de caséum dissous: La densité de ce nou<+ 
veau sérum, ainsi séparé de la matière albumineuse, est de 1026,5. 

Par un repos de vingt-quatre heures, ce lait laisse séparer trois * vo= 
lumes et demi de crême. 

Une portion de ce lait ayant été agitée à plusieurs reprises aveé de 
l'éther, puis abandonnée au repos , on trouve le lendemain , au fond du 
tube, une couche de liquide limpide, occupant la moitié du volume pri- 
mitif; elle est surmontée par un autre couche blanche opaque, offrant 
la consistance d’une gelée ferme. 

Mis en contact avec la présure , comparativement avec du lait de 
vache, on observe qu’il se prend en gelée sensiblement plus vite que 
celui-ci et que le coagulum est plus ferme ; le lendemain, le caillot for- 
tement contracté dans le lait de chèvre, nageait au milieu du sérum 
limpide, tandis que le coagulum du lait de vache était encore très volu- 
mineux et avait à peine laissé séparer du sérum. 

Un décilitre de ce lait, ou 103 grammes, additionnés de vingt gouttes 
de présure et soumis à l'analyse, ont‘donné pour résultat : 

Pauleta G 11000... SEIA AGIRI WT71/0 16,67 
Caséum suspendu, © e 4 . + 4 411, 14. 2,76 
Caséum dissous! + 4 + « , HW )4 141144) traces. : 
Matière albumineuse coagulée .  : .. :. . 0,65 
Lactine, matières extractives et sels. . : . + 5,73 


12,16 ` 
La matière grasse, obtenue dans cette analyse, différait de celle que 
fournit le lait de vache dans la même circonstance par une couleur d’un 
jaune plus terne et comme grisâtre, une consistance plùs molle, un aspect 
grenu, résultant de la cristallisation mamelonnée des parties solides 
dans l'oléine, dont une certaine cs restéé libre donne au tout une 
apparence huileuse, à la temp, de 19°, 
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rouge qu'on y plonge est fortement bleui en quelques secon- 
des, tandis que la couleur du bleu n’est nullement in- 


_ ——_—_— 


Nous voyons que ce lait présente une particularité fort remarquable, 
parmi toutes les autres : il y existe à peine du caséum dissous, tandis 
que la matière albumineuse y est abondante. Ce résultat, parfaitement 
conforme à l’observation de certains praticiens, qui considèrent le lait de 
chèvre comme jouissant de propriétés médicinales toutes particulières, et 
surtout comme étant propre à arrêler la dysenterie, devait-il se montrer 
toujours constant dans cette espèce de lait? La présence d’une forte pro- 
portion de matière albumineuse, remplaçant en quelque sorte le caséum 
dissous, formait-elle une ioi générale? Telle est la question que je mé- 
tais proposé de résoudre, 

Deuxième échantillon, — Ce lait avait été produit par une jeune 
chèvre dans une condition physiologique assez remarquable : elle n'avait 
point encore eu de petits, et cependant, en exerçant fréquemment l’ac- 
tion de traire sur les pis, on était parvenu à lui faire donner de petites 
quantités de lait, Celui-ci offrait au microscope, aux papiers réactifs et 
avec la présure , exactement les mêmes caractères que ceux que nous 
venons de décrire, si ce n’est cependant qu’il y avait des globules qui 
atteignaient jusqu’à un diamètre de 1775 de millimètre, tous étant d’ail- 
leurs parfaitement libres, La partie séreuse , isolée par filtration, a de 
même fourni un coagulum albumineux et une simple trace de caséum 
dissous, | 

Troisième échantillon, — Chèvre ayant mis bas depuis quatre mois et 
vivant avec son chevreau; Ce lait offrait le même aspect microscopique 
que le premier, et présentait les mêmes réactions avec les papiers colo- 
rés, ainsi qu'avec la présure, Le sérum normal, isolé par filtration, est, 
comme dans le premier cas, plus trouble que celui de vache; porté à lé- 
bullition il devient fortement blanc, mais, contre mon attente, il ne 
forme pas de flocons distincts; seulement , au microscope , on aperçoit 
de très fines granulations à-peu-près semblables à celles que présente 
le lait d’ânesse dans son état naturel, En agitant un peu de teinture 
éthérée de bois de Campêche avec ce liquide , ou lui communique une 
couleur rouge, et les granules albumineux sont alors un peu plus faciles 
à distinguer au microscope, bien qu'ils ne se montreut cependant pas 
alors avec la couleur rouge qu’ils ont acquise. Ce sérum , versé sur un 
filtre, laisse écouler un liquide trouble, et l’on trouve le lendemain un 
dépôt pultacé retenu sur le papier. Le liquide écoulé, porté de nouveau 
à l'ébullition avec un peu d'acide acétique, donne lieu à la formation 
de flocons blancs nageans au milieu d’un sérum devenu limpide, Ainsi, 
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fluencée : ce lait est donc alcalin ; sa densité est de 1032,3 
à la temp. de 15°. 


nous ne retrouvons plus ici, comme dans les cas précédens, tout le caséum 
dissous remplacé par de l’albumine: il n’y a plus qu’une faible proportion 
de celle-ci, et encore se montre-t-elle dans un état particulier, qui l'a 
empéchée de se réunir par la coagulation en flocons distincts; et nous 
trouvons au contraire une forte proportion de caséum dissous; ce lait 
rentrait donc dans le mode de constitution des autres espèces. 

J'avais d’abord présumé que si cet échantillon de lait ne s'était point 
trouvé albumineux comme les précédens, cela pouvait tenir à ce qu’il 
n'avait dû séjourner que peu de temps dans la mamelle, En effet, j'ai 
dit plus haut que la chèvre qui l'avait donné n’était point séparée de son 
chevreau , et nécessairement celui-ci ne laissait point le lait s’accumuler, 
Or, ne pouvait-on pas croire que la production de l’albumine était le 
résultat d’une altération du caséum dans l’organe mammaire, quand le 
lait y séjournait long-temps ? Cette hypothèse même n’expliquait-elle pas 
facilement pourquoi nous avions trouvé la mouille si riche en albumine? 
Cependant l'expérience n’est point venue confirmer ces prévisions; et du 
lait fourni le lendemain par la même chèvre, après douze heures de sé- 
vrage, possédait exactement les mêmes propriétés que celui dont nous 
venons de parler. Toutefois ce seul fait n’est point suffisant pour prouver 
que la présence de l’albumine dans le lait en général et dans celui de chè- 
vre’en particulier, n’est point due à une altération produite par un séjour 
prolongé de ce liquide dans la mamelle. 

Les trois échantillons de lait de chèvre que nous venons d'examiner 
sont d'autant moins suffisans pour fixer les idées au sujet du mode de 
constitution auquel il est soumis, que l’un d’entre eux avait été produit 
dans un circonstance anormale (le deuxième); et la seule chose que nous 
puissions remarquer ici, c’est qu'aucune des espèces de lait que j'avais an- 
térieurement examinées ne s'était ainsi montrée portionnellement aussi 
riche en albumine et aussi pauvre en caséum dissous, dans son état nor 
mal. La propriété de se prendre promptement en une gelée ferme par la 
présure est constante dans le lait de chèvre, du moins je l’y ai constam- 
ment rencontrée ; est-elle due seulement à la prédominance du caséum 
suspendu ? Cela est d'autant moins probable , que la quantité absolue 
de ce caséum fournie par l’analyse est moins considérable que celle trou- 
vée antérieurement dans le lait de vache; il faut donc croire que le 
caséum suspendu du lait de chèvre est plus apte que celui des autres 
espèces à subir l'influence de la présure. Toutes les chèvres dont il 
s’agit ici étaient dépourvues de cornes. 


minuent ensuite graduellement en diamètre jusqu’à 
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Au microscope, les globules gras paraissent nombreux : 
les plus gros sont de -+ de millimètre, et il y en a peu de 
cette dimension ; le diamètre dominant est de. , 5, ; ils di- 


2009 
et 
même +; on n'y distingue rien autre chose; et, par 


50e 


conséquent, point de granules caseux. La crême de ce lait 
monte très vite, tandis que cetté séparation ne se fait que 
lentement dans.le. lait d’ânesse. Une portion de sérum 
normal, isolée par filtration, n’a point fourni de flocons 
par l'ébullition , et est devenue seulement plus blanche : 
conséquemmient il ne contenait point d’albumine coa- 


gulable. 
- Densités comparatives du lait normal, filtré et écrémé. 


“Un mélange de lait provenant de plusieurs femmes 
bien portantes, et qui avaient été recueillis à 11 heures 
du matin, jouit des propriètés suivantes: alcalin; globules 
libres, sans aucuns corps étrangers; densité 1028,7, 
temp. 21. 

Une portion de ce lait ayant été versée sur, un filtre, 
il ne tarde pas à s’en écouler un liquide séreux , trans- 
parent, à peine opalin.’ A trois heures, il sest écoulé 
assez de sérum pour en prendre la densité : celle-ci est de 

1033,8, temp. 21. En même temps qu'on avait versé ce 
lait sur un filtre, on en avait mis une portion dansun tube 
gradué, et une autre dans une capsule : ces deux portions 
ont été abandonnées au repos pendant 24 heures, à une 
température de 21. Le tube gradué a indiqué alors cinq 
volumes et demi de crême, etle lait de la capsule écrémé, 
a offert une densité de 1033,5; temp.24. Ces différences de 
densité indiquent du caséum suspendu, mais en petite 
AMAR UE | 
i Les ouvrages classiques disent , d’après: Meggenhofen, 
que la matière caseuse du lait de femme n’est point coagu- 
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lable par les acides acétique et chlorhydrique, j'ai dû fixer 
mon: attention sur cette circonstance. (1) 

Action de l'acide acétique. — Une portion du mélange 
des laits ci-dessus ayant été soumise à l’ébullition en ajou- 
tant un peu d'acide acétique , contracte une couleur plus 
blanche , mais sans former de flocons distincts. Examiné 
alors au microscope, on voit qu’un grand nombre de glo- 
bules gras sont agglomérés ; dans les espaces laissés par 
ceux-ci ou par les globules libres, on voit, en examinant 
avec beaucoup d’attention des petits points grésillés très 
fins qui ne sont pas sans quelque analogie avec ceux dù 
lait d’ânesse naturels : cependant ils sont moins uniformé- 
ment répandus; quand il s'établit un courant, on remar- 
que que ces granules s'accumulent sur les agglomérations 
de globules butyreux et forment autour de ceux-ci un 
nuage ponctué excessivement pâle. 

Le sérum normal de ĉe mélange de lait ayant été sou- 
mis à l’ébullition, laisse former à sa surface une écume 
blanche TPE beaucoup d'air, et qui s’est réduite en- 
suite à quelques flocons , il y avait donc là une trace de 
matière albumineuse. Ce même sérum, chauffé avec un 
peu d'acide acétique, devient blanc opaque, et donne 
naissance, l'instant d’après, à des flocons extrêmement 
fins, mais parfaitement distincts à œil nu. Ces flocons 
se montrent au microscope sous forme de nuages jaunâ- 
tres finement ponctués; dans les intervalles qui séparent 
ceux-ci, on distingue, mais faiblement , des petits points 
noirs, pâles, souvent un peu allongés, et comme fibril- 
_laires. 

Un autre échantillon de lait, examiné une heure après 
sa sortie du sein, offre une réaction alcaline et des glo- 


mO: 


(x) Traité de chimie de Thenard , t, v p. 170, et Traité de chimie 
de Berzelius, t vx p. 625. 


230, MÉMOIRE SUR LE LAIT. 

bules libres d’un diamètre qui varie de à +5. Une por- 
tion, soumise à l’ébullition avec de l’acide acétique, con- 
tracte, comme le premier, une couleur blanc mat, et ne 
donne pas non plus de flocons distincts; mais, au mi- 
croscope ; on, voit pareillement ‘une partie des globules 
butyreux réunis et comme enchevêtrés dans des masses 
dont la substance est d’une pâleur extrême ; maïs dans les 
espaces libres on ne peut distinguer aucune espèce de gra- 
nulations. — Un peu de sérum normal obtenu de ce lait, 
soumis de même à l’action de l’acide acétique, forme de 
suite des flocons distincts à l'œil nu, et offrant l’aspect 
microscopique jaunâtre ponctué de ceux que nous avons 
vus se former en pareille circonstance dans le sérum précé- 
dent. — Ce sérum ne contenait point d’albumine. 

Trois autres échantillons de lait, ayant une réaction 
alcaline et des globules libres, sont, comme les précé- 
dens , successivement soumis à l’action de l'acide acétique 
quatre heures après leur sortie du sein : tous les trois don- - 
nent lieu immédiatement à des petits flocons parfaitement 
visibles à l'œil nu et sans le secours du microscope. 

Le sérum normal de chacun de ces trois laits, isolé 
par filtration et soumis à l’ébullition , n’a point indiqué 
de trace de matière albumineuse : chauffé avec de l'acide 
acètique , chacun ;a produit des petits flocons bien plus 
distincts encore que dans le lait pur et non filtré. 

Un autre échantillon de lait pur, ne donnant pas de 
flocons visibles à l'œil nu par l'acide acétique, le jour où 
ilavait été recueilli, en a laissé former, par la même opé- 
ration, deux jours après. La propriété que ce lait a ac- 
quise, à la suite de son exposition à Pair, de former des 
flocons par l’ébullition et l'acide acétique, s'explique par 
l'observation que nous avons précédemment faite sur le 
sérum normal du lait de vache, et qui nous a montré que 
celui-ci peut acquérir par lui-même, dans la même cir- 
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constance; la propriété de se coaguler par l’ébullition. 
- Action de l'acide chlorhy drique. — Les trois échantillons 
de lait qui forment l’avant-dernier alinéa, ayant été sou- 
mis chacun séparément à l’action de l'acide chlorhydrique 
fortement étendu et de la chaleur, ont donné les résultats 
suivans : deux! ont laissé former de suite des flocons par- 
faitement visibles à l'œil nu ,'et offrant au microscope 
l'aspect de nuages jaunâtres très finement ponctués; em- 
prisonnant les globules gras. Le troisième n’a fait que 
blanchir dans cette opération , sans laisser former de: flo- 
cons : au microscope ; il n’a été possible de distinguer ni 
flocons ni granules, et les globules de matière grasse 
étaient tous restés libres; mais le sérum normal de ce 
même lait chauffé avec cet acide a laissé former des petits 
flocons blancs tres ténus, parfaitement visibles même sans 
le microscope, et, avec le secours de cet instrument, se 
montrant sous la forme de nuages pointillés d’une pâleur 
extrême. Le séram normal des deux autres laits a pareil- 
lement fourni des flocons par l’ébullition et l’acide chlor- 

hydrique. 

Ainsi , sur six échantillons de lait provenant, le pre- 
mier, de plusieurs femmes, et les cinq autres d'autant de 
femmes différentes, nous trouvons que, sous l'influence de 
l'acide acétique , trois n’ont fait que blanchir sans former 
de flocons visibles à l'œil nu , mais que ceux-ci ont pu 
être aperçus par le secours du microscope ; qué les trois 
autres ont immédiatement produit des flocons très visi- 
bles sans le secours de cet instrument ; que lé sérum nor- 
mal de chacun de ces laits a constamment donné naissance 
à des flocons visibles à l'œil nu ; que, par l’action de la- 
cide chlorhydrique , deux échantillons ont donné de suite 
des, flocons visibles sans microscope; mais que, dans le 
troisième , il n’a pas même été possiblé d'en découvrir en 
s'aidant de cet instrument. Cependant ce lait contenait 
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certainement du caséum coagulable, puisque son sérum 
normal, ainsi que celui des deux autres, nous en a fourni. 

Puisque dans le sérum normal de ces six échantillons 
de lait nous avons inpariablement pu produire la coagula= 
tion de la matière caseuse par les acides acétique et 
chlorhydrique, nous devons en conclure que cette ma- 
tière caseuse ne differe point , sous ce rapport, du caséum 
des autres espèces de lait. Seulement, quand on veut en 
opérer la coagulation dans le lait pur, il peut arriver qu'il 
ne se forme pas de flocons visibles à l'œil nu; bien plus, 
il peut se faire, comme le dernier essai avec l’acide chlor- 
hydrique nous en offre un exemple, que l’on n’apercoive 
pas même le caséum coagulé au microscope. Pourquoi 
cette différence ? Serait-ce parce que, dans le dernier cas, 
le caséum aurait été dissous par l'acide? Mais la couleur 
blanc mat du liquide, bien plus prononcée qu’aupa- 
ravant, ne l'annonce pas, et d’ailleurs nous ne voyons 
pas cette dissolution avoir lieu dans le sérum normal, où 
le caséum:est au contraire coagulé sous forme de flocons. 
Si nous ne pouvons l’apercevoir dans le premier cas, c’est 
donc bien plutôt parce qu'après la coagulation, il est 
resté sous forme de granules très divisés, et que, dans cet 
état d'isolement , ceux-ci ne pouvaient être aperçus : peut- 
être cet effet dépend-il aussi d’une diminution dans la pro- 
portion du caséum ? de la manière dont on opère la coa- 
gulation ? : 

Action de la présure. — 5 grammes de lait de femme, 
recueillis depuis quatre heures et offrant une réaction alca- 
line prononcée, sont additionnés de deux gouttes de pré- 
sure; — 5 grammes de sérum normal du même lait sont 
mélangés pareillement avec deux gouttes de présure : les 
deux expériences sont abandonnées à elles-mêmes à une 
température de 20°. Le lendemain, on enlève la crême 
rassemblée à la surface du lait de la premiereexpérience. 
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Après avoir. décanté le lait sous-jacent resté parfaitement 
liquide et d'un aspect demi opaque , on. trouve au fond 
du. vase une très légère couche blanc mat, qui, vue au 
microscope, se montre composée d’amas d’un jaune très 
pâle formés par la réunion de granulations très fines, 
parmi lesquelles.on ne distingue que quelques rares glo- 
bules butyreux , ceux-ci s'étant rassemblés sous forme de 
crème à la surface du liquide, où ils sont d’ailleurs restés 
libres. Le liquide offrait une légère réaction acide, 
Le liquide de la deuxième expérience , composé de sé- 
rum normal et de présure, a conservé toute sa limpidité. 
- La très petite quantité de coagulum formée ici, sous lin: 
fluence de la présure, indique une faible‘proportion de 
caséum suspendu. Ce fait est en rapport avec la différence 
de densité à peine sensible trouvée antérieurement entre 
le sérum normal et le lait simplement écrémé. L'observa- 
tion microscopique de ce coagulum, appuyée de la remar- 
que déjà faite à l’occasion de l’action des acides, montre 
que les: particules caseuses du lait de femme, dans l’état 
de coagulation où elles deviennent visibles, sont plus pe~ 
tites, comparativement , que les mêmes granulations dans 
les laits de vache et d’ânesse:-. i 
Action de l'éther, — Une portion de lait de femme est 
mise dans un tube en contact avec environ quatre volu- 
mes d’éther, à 56°:Baumé. Après avoir fortement agité 
pendant quelque temps et à plusieurs reprises, son laisse 
reposer; bientôt.le liquide aqueux se sépare en deux.cou- 
ches : l’une inférieure, un peu plus volumineuse: que 
celle du lait primitif, d’abord nébuleuse , mais s’éclaircis- 
sant du jour au lendemain; une supérieure, d'aspect cellu- 
leux yun peu opaque; offrant énviron un quart du volume 
primitif; l’éther surnageant.ayant étè décanté, on voit au 
microscope que la couche opaque offre l'aspect de gros 
globules d’un jaune pâle, simulant des cellules juxtapo- 
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sées, sans globules butyreux proprement dits. Une por- 
tion de cette couche celluleuse, après avoir été exposée à 
lair, dans une petite capsule, pendant environ dix minu- 
tes, et avoir été agitée de temps en temps, laisse aper- 
cevoir de nouveau des globules ayant l'apparence des 
globules butyreux, tandis que l’aspect celluleux a dis- 
paru : seulement on remarque qu'ils sont de dimensions 
plus variables : il y en à même qui atteignent jusqu’à 
+ de millimètre, et qui présentent une surface comme 
veinée , rayonnée , ce qui tient sans doute à un commen- 
cement de cristallisation de la matière grasse. De nouvel 
éther est remis avec le lait dans le tube et agité : le len- 
demain le liquide déposé est transparent, opalin, tandis 
que la couche celluleuse supérieure a pris l'aspect et la 
consistance d’une gelée glaireuse , demi transparente; on 
commence à distinguer dans celle-ci, au microscope , 
quelques amas pelliculeux , irréguliers, jaunes ponctuées. 
La partie liquide, séparée par filtration et portée à l’ébul. 
lition, devient blanche sans former de flocons, mais au 
moyen d’un peu d'acide acétique, on détermine l'appari- 
tion de ceux-ci. 

En agitant avec de l’éther le sérum normal rétiré d’une 
autre portion de ce lait par filtration et laissant reposer 
quelques instans, la presque totalité du liquide reste lim- 
pide et il se forme seulement une couche supérieure , 
d'aspect celluleux, à surface blanche, comme cotonneuse. 

Ainsi l’éther, en agissant sur le lait de femme , dissout 
la matière grasse en donnant au tout l’aspect de gros glo- 
bules qui par leur juxtaposition, simulent des cellules ; 
le liquide, en raison sans doute du peu de caséum sus- 
pendu qu’il renferme , devient de suite presque limpide ; 
par l’évaporation de la portion d’éther encore mêlée au 
lait, les globules gras reparaissent. L’éther a donc, comme 
pour les laits précédens, porté son action sur le caséum 
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suspendu , en agissant à peine sur le caséum soluble ; il a 
produit la séparation du premier sous forme d’un coagu- 
lum gélatineux qui est venu nager à la surface : c'est donc 
en tout un mode d’action semblable à celui que, nous 
avons observé pour les laits de vache et d’äânesse ; on peut 
se représenter ce qui arrive dans ces cas comme une sorte 
de clarification qui entraîne toutes les parties suspendues. 
On a soumis au même mode d'analyse que les précédens 
un décilitre du lait de femme, d’une densité de 1032,3, 
dont les propriètés se trouvent indiquées au commence- 
ment de cet article ; voici les résultats : 


ADP E a NAT URL a ele a Me ets s LAIT 

Caséum suspendu. . . . . . . . .o,fo(1) 
Laruns ous à 140.1 al at LOT A) 
Matière albumineuse précipitée par l'alcool. 0,03 (3) 
Lactine et matières extractives. . . . . 7,31 (4) 


Je rappellerai d’abord ici la remarque déjà faite au 
sujet du lait d’ânesse : c’est que ce mode analytique, qui 
réussit bien pour le lait de vache, lequel est riche en 
caséum suspendu, est d’une exécution difficile pour les 
laits d’Ânesse et de femme, à cause des lenteurs qu'il en- 
traîne, et que les résultats qu’il donne ne doivent être 
regardés que comme approximatifs, du moins en ce qui 
concerne les proportions respectives des trois, matières 
organiques azotés , car il est exact quant à la somme du 
tout. — On peut cependant conclure des chiffres ci-des- 


ee ee es 


(1) Un accident wma empêché de déterminer les sels que pouvait con- 
tenir ce caséum. 

(2) Contenant des traces de phosphate calcique. 

(3) Contenant pareillement une trace du même sel. 

(4) Ne laissant par la calcination qu’une simple trace saline, consis- 
tant en chlorures et phosphates alcalins et en phosphate calcique. 
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sus que la proportion de caséum en suspension dans ce 
lait, était proportionnellement bien plus faible, même 
que dans le lait d’ânesse : ils nous indiquentiqu’elle ne for- 
mait qu'un peu plus d’un tiers de la quantité de caséum 
dissous et de matière albumineuse réunis; et encore faut- 
il remarquer que la proportion indiquée ici par l'analyse 
est peut-être trop forte. Du reste, les densités comparatives 
que nous avons rapportées au commencement de cet arti- 
cle, la manière d'agir de la présure et de l’éther s’accor- 
dent aussi à indiquer une proportion très faible de 
caséum suspendu. — Le lait qui forme le sujet de cette 
analyse ne contenait point d’albumine coagulable par la 
chaleur, mais l'échantillon de lait mélangé dont nous 
avons antérieurement examiné les propriétés, nous a fait 
voir que le lait de femme, semblable en cela aux autres 
laits, peut quelquefois en contenir. Cette analyse se fait 
encore remarquer par la très faible proportion de matière 
saline , obtenue par la calcination, fait qui est en rapport 
àvec ce que l’on connaissait déjà: La couleur de la ma- 
tière butyreuse était un peu brune comme dans le lait 
d’ânesse et même davantage, ce qui tenait peut-être à 
quelques traces de matières étrangeres enlevées au caillot 
par le mélange d’éther et d'alcool, mais n’en constituait 
pas moins une particularité de ces laits. 


Observations sur l'action de la présure.. 


Nous avons vu que l’action de la présure sur les laits 
d’ânesse et de femme diffère un peu de ce qu’elle est 
en pareille circonstance avec celui de vache; qwa- 
vec ces laits il se forme un dépôt floconneux, tandis 
que celui de vache se transforme en une gelée compacte. 
Cette différence dans les résultats tient-elle à une diffé- 
rence dans la nature du caséum, dans la réaction acide 
ou alcaline du liquide, ou seulement à la proportion de 
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matière caseuse? Voici par quel moyen j'ai essayé de ré- 
pondre à cette question. + 

J'ai fait divers mélanges d’eau et de lait de vache dans 
les proportions de 172, 173, 175, 1710, 1715 , 1920 de lait; 
j'ai ajouté à huit gram. de chacun de ces mélanges trois 
gouttes de présure., et j'ai exposé le tout dans une étuve 
à une température d'environ 30°. L’échantillon qui ne 
contenait que moitié d’eau, s’est pris en masse gélati- 
neuse molle ; mais celui qui contenait deux tiers d’eau n’a 
plus fait que déposer des flocons caillebotés au fond du 
liquide séreux : il en a été de même pour les autres: 
seulement dans les deux derniers , avec 1715 et 1720 de lait, 
les flocons se sont formés bien plus lentement et n'étaient 
pas d’abord bien visibles à l'œil nu. On voit par ces résul- 
tats que les différences observées dans l’action de la pré- 
sure sur les laits de vache, d’ânesse et de femme ne tendent 
nullement à prouver qu’il y ait une différence chimique 
entre les divers caséums retirés de ces laits, et s'expliquent 
très bien par le seul effet de la diminution relative et ab- 
solue qui se fait remarquer dans les quantités de matière 
caseuse suspendue qui existent dans ces laits. 


RÉSUMÉ. 


1° Il existe deux sortes de caséum dans le lait: le ca- 
séum dissous, qui est sous forme liquide , le caséum sus- 
pendu, qui est sous forme solrde ; celui-ci est constitué par 
des particules tellement petites que je n’ai pu les aperce- 
voir au microscope , à l’état naturel, que dans une seule 
espèce de lait; 

2° Les inst Sos distinctifs de ces deux Etre consis- 
tent, non-seulement dans la forme, mais aussi dans la ma- 
nière dont ils subissent l’action de la présure et des fleurs 
d’artichaut. 

Présure, =- Cette matiere exerce deux modes d'action 
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sur le lait: 1° à une température inférieure à: 40°, elle n’a- 
git point sur le caséum dissous, mais seulement sur le 
caséum suspendu , qu’elle coagule en le faisant apparaître 
sous forme de granules; ceux-ci se réunissent ensuite en 
amas jaunâtres ponctués ou fibrillaires, qui finissent par 
simuler des débris membraneux ; 2° si, au lieu d'opérer à 
‘une température inférieure à 40°, on élève celle-ci à 100°, 
et qu’on mette un excès de présure,elle n’exerce plus au- 
cune action coagulante sur le caséum suspendu, mais elle 
précipite une quantité de caséum dissous proportionnelle 
à la dose employée. | 

Fleurs d'artichaut.— Comme la présure, ces fleurs exer- 
cent un mode d'action différent sur chacune des deux 
matières caseuses : 1° elles produisent la coagulation du 
caséum suspendu à une température peu élevée (comme 
20-30 degrés), sans agir sur le caséum dissous; 2° Si l'on 
élève la température à 100°, l’action s'exerce alors sur le 
caséum dissous, qui est coagulé partiellement, et l’action 
sur le caséum suspendu n’a plus lieu; 

3° Outre le caséum suspendu et le caséum dissous, il 
existe naturellement dans le lait, quelquefois une matière 
albumineuse libre, d’autres fois une sorte d’albumine mo- 
difiée qui semble se rapprocher de la nature du caséum 
dissous et former la transition de l’une à l’autre; 

4° Dans une analyse de lait de vache par la présure, j'ai 
trouvé que la proportion de caséum suspendu formait en- 
viron les # de la quantité des matieres caseuse dissoute et 
albumineuse réunies; 

5° Je regarde les globules butyreux du lait comme 
étant le résultat d’une simple division de la matière grasse, 
et, conséquemment , comme dépourvus d'aucune espèce 
de trame ou d’enveloppe; une trace de cette matiere 
grasse se trouve, en outre, à l’état de dissolution dans le 
sérum , sans doute à la faveur des matières organiques et 
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salines, et en combinaison avec une ou plusieurs d’entre 
elles. | 

6° Conformément aux faits qui viennent d’être exposés, 
nous pouvons définir le lait : un liquide blanc, émulsif í 
tenant en suspension: 1° des globules formés par la:ma- 
tière butyreuse; 2° des particules de caséum suspendu ; 
et, à l’état de dissolution : le caséum dissous , une matière 
de nature albumineuse, la lactine, des matières extrac- 
tives, des sels et une trace de matière grasse. 

Le lait diffère donc, dans sa disposition organique, des 
émulsions artificielles, en ce qu'il tient en suspension, 
non-seulement de la matière grasse comme celles-ci, mais 
en outre des particules caseuses qui contribuent aussi à sa 
blancheur et à son opacité. `- 

7° L'action de l’éther sur le lait consiste à dissoudre 
d’abord la matière grasse; postérieurement à cette pre- 
mière action, il détermine la formation d’une couche gé- 
latineuse plus ou moins ferme qui est due en partie à une 
sorte de coagulation du caséum suspendu ;, enfin il agit 
aussi sur le caséum dissous, mais d’une manière beaucoup 
moins marquée. 

8° La mouille, immédiatement après le vélage, contient 
des quantités sensiblement égales de caséum et d’albu- 
mine: celle-ci se modifie ensuite tres rapidement dans 
l'organe mammaire, de sorte qu'au bout de quelques 
heures, elle ne possède déjà plus toutes les propriétés de 
l’albumine; chaque jour elle se modifie davantage en di- 
minuant de quantité, de sorte que vers le quatrième ou 
le'cinquième jour, il ne paraît plus rester dans le lait que 
la trace de cette matière albumineuse qui doit toujours 
s’y trouver : le liquide peut dès-lors supporter l’ébulli- 
tion, les deux matières caseuses paraissant être dans leur 
état normal. 


9° Pendant le premier âge du lait, la partie butyreuse 
16 
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continue plus long-temps à offrir des caractères particu- 
liers, qui sont surtout une couleur jaune très prononcée, 
un goût et une odeur peu agréables, et ce n’est qu'après 
environ trois semaines où un mois, que cet élément du 
lait possède complètement toutes ses propriétés normales. 

La proportion de beurre est ordinairement augmentée 
dans la mouille; cependant le fait n’est pas constant, mais 
les je A M paraissent rares. 

10° J'ai toujours vu la présure exercer sur la motii 
une action sensiblement la même que sur le lait normal. 

11° Outre les matières dont je viens de parler ou celles 
qui ont été signalées jusqu'ici dans le lait de vache, j'y ai 
aussi trouvé du fluorure de calcium. 

12° Le lait d’ânesse offre une particularité remarquable: 
on peut, dans l’état naturel, y apercevoir le caséum sus- 
pendu; celui-ci se montre, au microscope, sous la forme 
de granules excessivement fins. Comme celui de vache, ce 
lait peut ou non contenir une matiere albumineuse libre. 

Dans uné analyse, la proportion de caséum en suspeñ- 
sion, s’est trouvée à-peu-près égale à celle de caséum dis- 
sous et d’albumine réunis. | | 

13° Le lait de femme contient peu de caséuri suspendu, 
et je mai pu apercevoir ses particules dans l'état naturel ; 
après l’action de la présure celui-ci sé montre sous formë 
de granules qui paraissent plus fins que dans les autres 
éspèces. Comme les précédens; il peut renfermer aussi une 
träce de matière albamineuse. 

L'analyse de ce lait n’a fourni un peu plus de 113 de 
caséum suspendu, comparativement au caséum dissous et 
à la matiere albumineuse: | | 

Les acides acétique et chlorhydriqué n’agissént pas sur 
le lait de femme autrement que sur les autres espèces, ils 
en produisent la coagulation. 
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OBSERVATIONS. 


Un certain nombre des expériences qui constituent ce 
travail ont été faites postérieurement à sa rédaction, et pour 
répondre aux objections qui m'avaient été adressées par 
M. Rayer, en sa qualité de membre de la commission de 
l'Académie; j'ai lieu de me féliciter de ces objections , car 


les expériences qu’elles ont nécessitées ont eu pour effet de 


rendre certains points plus clairset mieux prouvés, mais les 
faits primitivement avancés sont restés invariablement les 
mêmes. Dans le cours de ce travail j'ai taché de ne tirer de 
mes expériences que des conséquences rigoureuses, et j'ai 
cherché à éviter, autant que possible, les inductions ha- 
sardées; mais avant de terminer, je placerai ici quelques 
pides considérations destinées à faire connaître mes 
10 ites sur certains points, ma croyance sur d’autres , et à 
servir en quelque sorte de complément à ce qui précède. 
Nous avons établi par des faits positifs la distinction de 
deux sortes de caséum dans les laits de vache , d’ânesse et 
de femme ; nous avons dit que l’un y existe en suspension 
et l’autre en dissolution ; nous avons vu, par le secours du 
microscope que le caséum en suspension dans le lait d'â- 
nesse, existe sous forme de granules d’une ténuité extrême, 
mais nous n'avons pu parvenir à les apercevoir dans les 
deux autres espèces. J'ai cru quelquefois, il est vrai, dans 
certains beaux jours de l'été, les distinguer dans le lait de 
vache, maïs je n’en suis point assez sûr pour me permettre 
de l’affirmer. Cependant tout porte à croire que le caséum 
existe aussi sous cette forme dans ces espèces, et que si je 
ne suis point parvenu à le découvrir, cela tient à ce que 
ses particules sont ou très fins ou très diaphanes : du 
moins il est rationnel de penser que GE orme granu- 
leuse du caséum en suspension -est une propriété fonda- 


mentale qui se trouve, à de légères différences près, dans 
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toute la classe des mammiféres, comme on admet que la 

‘fibrine et les globules du sang y ont une organisation sen- 
siblement la même. D'ailleurs, si je n’ai pu les apercevoir, 
peut-être d’autres y parviendront-ils, aidés d’instrumens 
plus parfaits que les miens. (1) 

Le caséum en suspension et le caséum dissous ont-ils 
une composition chimique différente? ou bien, au con- 
traire, celle-ci étant la même, ne different-ils que par leurs 
propriétés, par un arrangement moléculaire particulier à 
chacun d'eux? C'est, comme on le voit, une question tout- 
à-fait pareille à celle déjà soulevée depuis long-temps pour 
l’albumine et la fibrine, et résolue diversement par les chi- 
mistes. Pour se prononcer sur ces points délicats de la 
science , il faut que la même personne s'occupe en niême 
temps de l'analyse de l’albumine, de la fibrine et des deux 
caséums, et là, on le sait, il y a d’abord difficulté cal 
obtenir ces diverses substances très pures et dans leur état 
parfaitement normal : difficulté pour l'exécution des ana- 
lyses elles-mêmes, et ce n'est pas trop de toute l'habileté 
des premiers maîtres de la science pour résoudre le pro- 
blème ; aussi ne sera-t-on pas surpris que je n’aie point eu 
la pensée de m'en occuper. 

Ce que je viens de dire pour les matierés caseuses s'ap- 
plique nécessairement à la matière albumineuse du lait; 
et même là se présente une autre question : ce que j'ai dé- 
signé sous ce nom, le mérite-t-il bien en éffet, même dans 
le cas ou le sérum du lait se coagulait immédiatement par 
l’ébullition ? Cette substance offre-t-elle les mêmes proprié- 
tés que celle que l’on trouve dans le sang? On pourrait 
citer en faveur de cette opinion que l’éther ne paraît agir 


(1) J'ai fait mies observations avec un bon microscope de M. Charles 
Chevallier, grossissant environ 350 fois (le diamètre), mais qui n’était 
cependant pas ce que cet habile artiste fabrique de mieux. 
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que fort peu sur l’une et sur l’autre, tandis qu’il a une ac- 
tion bien plus marquée sur l’albumine de l’œuf de poule ; 
mais cette proprièté, on le conçoit, ne peut être suffisante 
pour résoudre la question. | 

Enfin des æéflexions analogues s'appliquent à ce que j'ai 
désigné, pour la clarté du langage, sous le nom d’albumiue 
modifiée ou de transition. Quelle est la nature de cette 
matière? on peut présumer qu'elle offre la même compo- 
sition chimique que l’albumine, et qu’elle n’en diffère que 
par un arrangement moléculaire différent ; mais enfin ce 
ne sont là que des présomptions. (1) 

D’autres questions ont été soulevées dans le cours de ce 
travail : ainsi, l’albumine coagulable immédiatement par 
la simple ébullition provient-elle du caséum qui se serait 
déjà modifié dans l'organe mammaire? ou bien, au con- 
traire, est-ce de l’albumine provenant du sang et non en- 
core arrivée à l’état de caséum ? Le caséum dissous procède- 
t-il directement du sang, ou bien prend-il naissance aux 
dépend de l’albumine du lait; ce caséum dissous ne doit-il 
pas lui-même servir à former le caséum en suspension ? 
Si l'on admet l'opinion. de Gmelin-et Tiedmann sur la 
transformation successive, pendant la digestion, de la fi- 
brine en albumine, de celle-ci d'abord en caséine, qui, 
plus tard, reproduit de la fibrine , il semblerait plus ra- 
tionnel de croire que, dans le cas présent, où:il s’agit de 
corps formés sous l’influence du l'organisme, il existe d’a- 
bord dans le lait de l’albumine, qui. se modifie peu-à-peu 
pour se transformer en caséum dissous, et que celui-ci, à 
son tour, donne naissance au caséum en suspension, le- 


(1) Entr'autres circonstances qui peuvent influer sur la production de 
cette matière albumineuse dans le lait, il serait intéressant d'examiner 
si le séjour plus ou moins prolongé de ce liquide, dans la mamelle, nę 
serait pas la cause de la variation.des phénomènes observés. 
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quel peut être considéré comme étant dans un état d’orga- 
nisation plus parfait que ‘les premiers, puisqu'il possede 
déjà une forme saisissable. i 
J'arrive ainsi naturellement à un autre ordre de consi- 
dérations : la forme solide que possede la portion du ca- 
séum qui se trouve en suspension dans le laft lui est-elle 
propre, résulte-t-elle en effet d’un commencement d’or- 
ganisation ? 

Nous avons dit ($ I°) que l’on ne pouvait admettre que 

ce caséum fût précipité par un acide développé après la 
sortie du lait de la mamelle ; mais ne se pourrait-il pas que 
du caséum dissous fût précipité dans l’organe mammaire 
même par suite d’un développeMent d’acide antérieur à sa 
sortie? Il ya bien unecirconstance qui pourrait donner quel- 
que poids à cette manière de voir, c’est celle-ci# nous avons 
vu, par les analyses du $ VI, que le lait de vache a fourni $, 
celui d’ânesse ż et celui de femme + de caséum suspendu, 
comparativement à la quantité de caséum dissous ou d’al- 
 bumine. Or, le lait de vache , si ma manière de voir est 
exacte, possede presque toujours une légère réaction acide, 
tandis que ceux d’ânesse et de femme sont à-peu-près tou- 
joursalcalins. Cependant je ne puis croire, comme je l’ai déjà 
dit $ I‘, que le caséum en suspension soit le résultat de la 
précipitation par un acide d’une partie du caséum dissous ; 
car il serait difficile alors de comprendre l’action énergi- 
que de la présure sur le caséum précipité , tandis qu’elle 
n’agirait nullement sur le même caséum en dissolution; je 
pense donc bien plutôt que le caséum suspendu est dans un 
état d'organisation qui lui est propre et qui le rapproche 
davantage de la fibrine. Mais ce caséum existe-t-il tel dans 
l’animal , ou bien sy trouvait-il à l’état de dissolution, 
comme on l’a admis, d'apres les expériences de Muller, pour 
la fibrine du sang, et se coagulerait-il au moment de la sor- 
tie de la glande mammaire? Nous avons vu que je ne re- 
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garde pas comme suffisamment probantes les expériences 
que j'ai faites pour résoudre cette question (S I*J. Toute- 
fois, si nous observons, d’une part, que le lait de vache, qui 
est riche en caséum suspendu , offre une onctuosité et un 
aspect blanc mat particuliers qu'il conserve en partie 
quand on en a séparé la crême par le repos; que ce même 
lait perd cette teinte blanc mat quand on y verse de 
l’ammoniaque en quantité suffisante pour opérer la disso- 
lution du caséum ; et d’autre part, que les laits d’ânesse 
et de femme, qui contiennent beaucoup moins de caséum 
en suspension, ont un aspect bien moins opaque, une flui- 
dité qui les distinguent tout d’abord du premier, à la 
simple vue , nous arrivons.à cette conséquence déjà mise 
en évidence dans le cours de ce mémoire : que l'aspect 
blanc mat plus considérable qui distingue le lait de vache 
. des deux derniers, est dû à la présence du caséum suspen- 
du. Or, le lait vache n’acquiert pas ces propriétés dis- 
tinctives par son exposition à l'air; il possède déjà toute 
la blancheur, l'opacité et l’onctuosité qui le caractérisent 
au moment où on le voit jaillir du pis. D'après ces obser- 
vations, je suis donc. très disposé à croire que le caséum 
en suspension existe déjà sous cette forme dans l'organe 
même. 

Quant à l’action en même temps si énergique et si re- 
marquable que la présure exerce sur le lait, comment s’en 
rendre compte? On ne peut supposer qu’elle ait pour effet, 
en agissant comme un ferment sur lés matières grasses ou 
sur la lactine, de donner naissance à un développement 
d'acides , auxquels serait uniquement due la coagulation; 
cette manière de voir ne-me paraît pas probable par les 
raisons suivantes: 1° l’action des fermens est en général 
lente à se développer, tandis que, pour peu que l’on aug- 
mente légèrement la dose de présure et que l’on élève la 
température à environ 30 ou 35°, on peut solidifier le lait 
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en moins de dix minutes; 2° si la coagulation était due à 
un développement d’acides (soit acides gras ou acide lac-, 
tique), pourquoi ceux-ci borneraient-il constamment leur 
action à une partie du caséum, au lieu de le coaguler 
complètement ? 3° enfin il faut observer que la coagulation 
du lait par la présure, ne se produit pas, physiquement, 
de la même manière que par les acides; en effet, la pre- 
mière le transforme en une gelée compacte, qui laïsse en- 
suite exsuder peu-à-peu la partie séreuse , tandis que ceux- 
ci produisent des flocons caiïllebotés qui nagent dans le 
sérum. Il est vrai que lorsqu'on abandonne du lait à Pair, 
il se produit aussi un caillot qui n’est pas sans analogie avec 
celui de la présure ; mais nous avons vu ($ IF) que le coa- 
gulum qui se forme dans ce cas n’est point uniquement dû 
aux acides développés. 

En appelant à notre secours le migroscope , nous 
avons su que : dans le lait de vache nous ne pou- 
vions découvrir d’abord les particules de caséum sus- 
pendu, mais nous lesavons vues apparaître peu-à-peu sous 
l'influence de la présure : or, ne semble-t-il pas que celle-ci 
a eu simplement pour effet de gonfler ces granules d’abord 
invisibles et de les faire adhérer les uns aux autres ; adhé- 
rence qui devient de plus en plus forte, de telle maniere 
qu'ils se réunissent en petits amas qui se contractent et 
prennent quelquefois une apparence microscopique mem- 
braneuse. Cette maniere d'expliquer l’action de la présure 
s'accorde aussi bien avec les phénomènes visibles à l’œil nu 
qu’avec l’observation microscopique. En effet, nous voyons 
le lait, de liquide qu’il était, prendre une consistance de 
gelée ferme, ce qui se rapporte aux premiers temps de la 
réaction, pendant lesquels les granules caseux se sont 
gonflés; puis peu-à-peu le coagulum se contracte sur lui- 
même et laisse exsuder la partie séreuse : pendant l’accom- 
plissement de cette deuxième phase du phénomène les glo- 
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bules caseux, d’abord disséminés, se sont réunis par pe- 
tites masses, en se confondant avec la matière grasse, de 
manière à ne plus présenter que l'aspect de débris mem- 
braneux ponctuës. — Il est vrai que l’on concevrait tout 
aussi bien que la présure rendit visibles les granules caseux, 
si son action, au lieu de les gonfler, se bornait à les dur- 
cir, à leur communiquer une plustgrande densité; mais je 
préfère la première manière de voir, comme s’adoptant 
mieux à l’ensemble du phénomène. Là se borne l'explication 
queje puis donner de la manière d’agir de la présure. Quant 
à la cause première de cette action, je l'ignore. Pourquoi 
cette substance cesse-t-elle d'agir quand elle a été sou- 
mise à une température élevée ? Pourquoi agit-elle beau- 
coup moins sur le lait qui a subi l’ébullition ? Est-ce que 
Ja présure et les granules du caséum, dont l’action mu- 
tuelle est ainsi détruite, ou affaiblie par une élévation 
de température , comme la vie est éteinte chez les êtres or- 
ganisés, conserveraient quelque chose de la vitalité des 
corps d’où ils sont tirés? Peut-être la science pourra-t-elle 
un jour faire quelque réponse satisfaisante à ces questions ; 
mais pour le moment, il faut avouer son impuissance. (1) 

Enfin, je terminerai ces considérations générales par une 
observation relative à l’usage du lait comme médicament. 
Nous trouvons dans divers faits que nous avons rapportés 
dans ce travail des raisons qui justifient la différence d'action 
thérapeutique attribuée au lait bouilli, d’une part, et, de 
l’autre, à celui qui n’a point subi cette opération. En effet, 
quand ce fluide contient une matière albumineuse, elle se 
coagule par l’ébullition; et lorsqu'il n’y existe pas d’albumine 
proprement dite, il renferme une matière intermédiaire 
entre celle-ci et le caséum , l’albumine de transition, qui 


(1) Ges considérations sont également applicables, on le conçoit, à 
Faction des fleurs d’artichaut. | 
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est également influencé par l’ébullition. Mais les principes 
dissous ne sont pas les seules qui soient modifiés par l’é- 
bullition : nous avons vu, à l’article présure, que le ca- 
séum suspendu a lui-même subi une modification dans 
cette circonstance, puisqu’alors il est devenu moins apte 
à être influencé par le principe actif de cette matière ; à 
l’article lait d’ânesse, nous avons encore eu l’occasion de 
saisir une modification subie pendant l’ébullition par les 
granules caseux, qui sont devenus plus apparens: voilà 
donc autant de raisons qui permettent de se rendre compte 
de la différence d’action comme médicament, observé, de- 
puis long-temps par les praticiens, entre le lait frais et 
non bouilli, et celui qui a subi l’action de la chaleur: 
différence que Boerhaave: regardait comme très grande, 
et qu’il exprimait en disant que ce fluide perdait en bouil- 
lant ses propriétés les plus saines et les plus balsamiques. 
Beaucoup de personnes qui n’avaient peut-être point atta- 
ché une grande importance à cette distinction, que les an- 
ciens n’avaient fait reposer que sur la volatilisation de 
certains principes vitaux insaisissables, la regarderont sans 
doute comme mieux fondée , actuellement que l'on peut 
se rendre compte de quelques changemens matériels opé” 
rés pendant l’ébullition. 

Si, pareillement, on veut envisager la distinction du 
caséum dissous et suspendu relativement à l’action théra- 
peutique du lait, on y trouvera un motif de plus pour 
justifier l'importance de la distinction à faire entre les di- 
verses espèces de lait, suivant les cas où on veut les admi- 
nistrer. En effet, les différens laits doivent varier dans 
leurs propriètés, non-seulement suivant la masse des ma- 
tières caseuses et des autres élémens qu'ils renferment, 
mais aussi par rapport à la proportion du caséum suspendu 
comparé à celle du caséum dissous et de matière albumi- 
neuse ; car il est certain que, toutes circonstances égales 
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d’ailleurs, un lait doit être inégalement facile à digérer, 
suivant qu'il renferme peu ou beaucoup de caséum sus- 
pendu. Les praticiens auront donc, dans la distinction que 
j'ai établie, un élément de plus pour s’éclairer sur les choix 
qu’ils devront faire de telle ou telle espece de lait, dans 
leur pratique. Est-il nécessaire de faire remarquer que je 
ne veux nullement dire, en présentant ces considérations 
sur le caséum, qu’il soit inutile de tenir compte de la pro- 
portion des autres élémens du lait? 


Un mot sur le microscope. 


J'ai rejeté l’usage de cet instrument (1° Mémoire, p. Lo) 
quand il s’est agi de l'essai journalier du lait dans le com- 
merce, mais j'ai dit : « qu’il devait rester dans le labora- 
« toire du chimiste pour y fournir, dans des cas particu- 
« liers dont je parlerais plus tard, certains renseignemens 
« précieux ». Nous avons vu combien je mwen suis servi 
(heureux si l’on peut dire bien servi! )dans cette seconde 
partie de mon travail. 

Je crois devoir formuler ici nettement ma pensée au 
sujet de l’ application de cet instrument à la connaissance 
de la valeur des laits en général. 

Quand il s’agit d'examiner du lait de femme, je regarde le 
microscope comme devant être alors d’un puissant secours. 
En effet, ce que j'ai reproché à cet instrument, c’est de ne 
pouvoir irdiquer que d’une manière largement approxi- 
mative la proportion d’eau qu'on aurait pu ajouter; mais 
quand il s’agit de lait de femme , cet inconvénient dispa- 
rait, car, comme dans ce cas il ne peut y avoir eu addition 
d’eau, il ne faut que se prononcer sur l’état sain et nor- 
mal du lait, savoir sil ne peche pas par une surabondance 
ou une pauvreté remarquables de matière nutritive. L’exa- 
men se faisant à la sortie du sein, l'observation de l’état 
libre ou aggloméré des globules est d’une grande impor- 
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tance; mais, si l’on vient à faire la même observation sur 
du lait de vache pris dans le commerce, quelle consé- 
quence tirer de ce dernier caractere , quand on sait que 
différentes circonstances indépendantes de la qualité du 
lait peuvent produire l’agglomération des globules après 
la sortie de la mamelle (1)? Mais sil s’agissait d’une épidé- 
mie sur les animaux, ou que l’un de ceux-ci en particu- 
lier fût malade, si l’on avait à faire un choix de lait dans 
l’étable même, on retrouverait, dans l’usage du micros- 
cope, les mêmes avantages que pour le lait de femme: 
lait sortant de la mamelle et certitude qu’on n’y a pas mis 
d’eau. Dans tous ces cas, la connaissance de la densité du 
lait aurait bien aussi son importance; mais, enfin, il est 
peut-être souvent permis de la négliger. 

En résumé, je regarde le microscope comme devant 
être d’un grand secours quand il s’agit de juger la qualité 
d’un lait quelconque à la sortie de la mamelle , ainsi que 
dans diverses autres circonstances particulières; mais jen 
ai rejeté l’usage pour l'essai journalier du lait livré à la 
consommation , comme ne fournissant point à ce sujet les 
données certaines que doit présenter tout instrument des- 
tiné à servir de base à des transactions commerciales. (2) 


’ 


(1) Premier mémoire, p. 122.. 

(2} L'article supplémentaire sur les réactions du lait ne paraîtra que 
dans le prochain numéro. 

Dans mon premier mémoire (p. 118), j'ai dit, à propos des falsifica- 
tions, que je me faisais une loi de ne parler que de celles qui avaient été 
signalées dans les. ouvrages , ou dont l'existence était bien réelle et ré— 
pandue. L’addition de la cervelle de mouton ne m'ayant pas paru être 
dans ces derniers cas, malgré les on-dit qui circulaient depuis long- 
temps à ce sujet, je m'étais abstenu d’en rien dire, afin d'éviter de tom- 
ber dans un inconvénient arrivé plus d’une fois aux chimistes à leur 
insu : celui de faire l’éducation des falsificateurs, Cependant, afin de 
constater que si je n’en parlais pas, ce n’était point par ignorance du 
fait soupçonné, mais par prudence, j'ai envoyé, le 13 juillet, à l'Aca- 
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démie de médecine, une lettre dans laquelle j’indique ce genre de falsifi- 
cation comme possible, son but, et les premiers moyens propres à mettre 
sur la voie pour le découvrir, Toute que je demandais qu’on ne Jivrât 
point à la publicité. 

Dans la séance de la Société de pharmacie du mois d’août, formée en 
comité particulier, il a été aussi question de cette falsification suppo- 
sée, et M. Soubeiran et moi, nous avons parlé des moyens de la dé- 
couvrir; toutefois la Société avait partagé l'avis qu’il était peut-être pré- 
maturé de livrer ce sujet à la publicité. Cette falsification a nécessaire- 
ment été positivement constatée par la Gazette des hôpitaux, puisque ce 
journal, dans son numéro du 25 septembre 1841, contient un article 


sur cet objet, Le motif du silence que j'avais cru devoir garder jusqu’a> 


lors n’existant plus par le fait même de cet article, je publierai dans peu 
de temps une note à ce sujet. 

(x) Ce rapport a été fait à la demande de la compagnie de filtrage 
des eaux par le filtre Fonvielle. Voyez le Rapport de M. Arago à 
l'Académie royale des Sciences (Annales d'hygiène, t. xxx , P. 224). 
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